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Veškeré přípravky 


potřebné ku přípravě pokrmů 
- v této knize obsažených: - 


jako Knorrovy: hrachová, čočková, bobová, ovesná, 
moučka, pohanková, ovesná krupice, ovesné vločky, 
vločky z jarého žita, tapioka atd., Lahmannovy a 
Disguého výživné připravky, polévkové tabulky k rychlé 
přípravě výtečných polévek (vhodné pro cestování!) 
makarony, Ouáker Oats, ságo, polenta (kukuříčná kru- 
pice), sušená zelenina pro dobu zimní, zavařené ovoce, 
sušené ovoce, banány, nápoje alkoholu prosté, ovocné 
šťávy, pravý český med, čokoláda, kakao, ší 
borůvkové thé atd. 


Ero dlabetiikvw s 


Grahamův chléb po.. . - . . < +- + + +. „24h 
Aleuronátový chléb po.. ..... „50 > 
»Sanity« bílý a černý, prost uhlohydrátů po. „50 > 
Pravé karlovarské suchary, bal. po... « . 40 » 


Výtečné, pravé borůvkové víno, */, lah. . . .1— K 
Cenglutinovou mouku č. I a II. po. . .... „80h 
Simonův chléb po —- . < +. -2 + + + + « « 78 » 
a jiné a jiné. 
Pro nemocné žaludkem veškeré potraviny a pečiva, 
zeleniny potřebné pro dietní žití, spolu s předpisy 
pro chutnou úpravu těchto v domácnosti. 


Pro rationelní výživu dítek a kojenců nejosvědče- 
hs přípravky. Specialita »SANITY«, dětský suchar, 
. 30 hal. zasílá denně čerstvé 


1 odborný závod „Sanity“ v Praze 


Panská ulice 7. 


Dodavatel c. k. všeob. nemocnice, o. k. klinik, 
sanatorií atd. 
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ÚVOD. 


V =otářská kuchyně vylučuje požívání masa 
a všech látek získaných zabitim zvířete. 
Zároveň zavrhuje poživání lihových nápojů a 
nepřipouští jich ani ku přípravě pokrmů. Za 
třett zamítá poživání silného, pro tělo lid- 
ské dráždivého koření a. přilišného | solení 
jidel. Proto také v našich předpisech po- 
užito, jen málo a jen mirného koření, ale 
1 toto může se vynechati. Mnozí. vegeta- 
Tiání nepoživají naprosto žádné soli a Citi se při 
tom zcela dobře. Přilišným kořeněnim a solenim 
vznikají různé choroby žaludku, střev, ledvinu, 
zlatá žila (haemorrhoidy), žlučové kaménky, 
zduření jater a pod. a spolu s alkoholem zasadila 
tato dráždidla již mnohým lidem smrtelnou ránu. 


Mléko, máslo, vejce a med dovoluje vegetář- 
ská kuchyně, přisní vegetariáni snaží se však 1 
tyto odstraniti. — K maštění a Smažení použivá 
se dobrého přirodního másla, může se však na- 
hraditi 1 dobrými tuky rostlinnými (Ceres, Ku- 
nerol, Alexis, Kokolin a pod.). Chceme-li doct- 
ht1 značnějších úspor, použivame pouze rostlin- 
ných tuků, nebo přidáváme je k máslu. Všude, 
kde v předpisech uživá se máslové jiškv, můžeme 
ji připravit z tuků rosthnných. 


S“ 


Nebylo dosud. českého spisu,  podávajícího 
předpisy vegetářské kuchyně. Napsán byl ze sku- 
tečné potřeby a na časté žádosti docházejicí re- 
dakci našeho listu »Nová kultura«. 

Vegetářská strava doporučuje se aspoň občas 
(6—8 týdnů v roce) pro zdravé a osvědčuje se 
1 při mnohých chorobách (při dně, nemocech led- 
vin, ústrojů močových, u kaménků žlučových,*) 
u plnokrevnosti a nebezpečí mrtvice, při mno- 
hých bolestech hlavy, závratich, u nervosity, kte- 
Pav 2nklů z- jAzejtdant a '.)k 

Také se stanoviska finančního doporučuje se 
strava vegetářská, zvláště při nynější drahotě 
masa. Jest totiž o '/, až "/; levnější než strava 
masitá a při tom stejně výživná a nad ni zdra- 
vější. 

Veškeré předbisy jsou vyzkoušené a osvěd- 
čené, z části původní, z Části dle jiných vzorů 
pro český žaludek upravené. 

Kašdý předpis vyměřem pro 2—3 osoby. 


Vydavatelstvo. 


*) Při této chorobě varovati se musíme též jídel přílišně 
sladkých a mastných. 


I. Polévky. 


1. Bramborová polévka |. 


Dvě nebo tři větší oloupané brambory a všech- 
na tvrdá zelenina nakrájeji se na malé kousky, 
naleje se na to voda a vaří se až jest obé měkké. 
Polévka zapraží se bledou máslovou jiškou, osoli 
dle potřeby a nechá se ještě povařit. 


2. Bramborová polévka Il. 


Všechna zelenina a brambory uvaří se do 
měkka, až se to dá úplně rozmichat. Na kuthanu 
rozpáli se kousek másla a drobně rozkrájená ci- 
bulka a když trochu zarůžověla, dá se tolik mou- 
ky, aby z toho byla ne přiliš hustá jiška; ta za- 
leje se procezenou směsí zeleniny a brambor, 
hezky nechá se povařit, přisoli, přileje se trochu 
horkého mléka. Podává se s osmaženou houskou. 


3. Bramborová polévka Ill. 


Dvě nebo tři brambory oloupáme, rozkrájíme 
na kolečka, přidáme kousek mrkve, celeru, ko- 
řenové petržele, I por, hrstku sušených hub, ne- 
bo několik. čerstvých, dvé hrstky krup perliček, 
nalejeme na to vodu, osolíme a vařime., až je vše 
měkké. Potom zapražime polévku máslovou 


jiškou, přilejeme trochu mléka, hodně ještě po- 
lévku zavařime a pak odstavime. 


4. Bramborová polévka s rýží. 


Všechnu tvrdou zeleninu rozkrájíme a na má- 
sle na kuthánku osmažime do zlatova. Brambory 
vařime v hrnku, přidáme k nim osmaženou zele- 
minu, připojimme 2 hrstky vyprané rýže, a zapra- 
žime polévku  máslovou  jiškou. | Necháme. ji 
hodně povařit —— Čim vice se jiška zavaři, tim 
jest polévka chutnější — a před podánim za- 
lejeme ji mlékem s rozkloktaným žloutkem. 


5. Gelerová polévka. 


Malý celer rozkrájený na kousky a dvé hrstě 
Čistě vyprané rýže uvaří se ve slané vodě. Když 
jest obé měkké, zapraži se polévka bledou máslo- 
vou jiškou, rozkloktá se žloutek a vleje se do ho- 
tové polévky. 


6. Čočková polévka. 


"/, litru čočky uvaří se do měkka a prolisuje 
sitem. Na tuto kaši naleje se "/, litru vody, trochu 
mléka, nechá povařit a dle potřeby zapraži se 
máslovou jiškou. Polévka tato podává se s osma- 
ženým chlebem nakrájeným na nudličky. 


7. Hrachová polévka. 


Do měkka uvařený hrách rozmícháme a pro- 
lisujeme na sítě. Kaši tuto rozředime vodou a 
troškou mléka, zapražime máslovou jíškou a 
necháme polévku dobře zavařit. Podáváme ji 


- 


s osmaženou, na kostičky nakrajenou houskou. 
—— Kdo chce, může polevku zakloktat žloutkem. 
Na ohě tvto polévky hrachovou 1 čočkovou mů- 
žeme též užiti moučky Knorrovy. 


8. Chlebová polévka. 
(Soupe mitonnée.) 


Zatvrdlý chléb rozláme se na kousky a na- 
moči do studené vody, pak se přileje trochu 
vice vody, než-li je třeba polévky, pokráji se 
všechna tvrdá zelenina, přidá se trochu kminu 
a soli a vaří se tak dlouho, až je chléb úplně roz- 
vařený a zelenina měkká. Cednikem se polévka 
protlači do jiného hrnku a je-li příliš hustá, 
přileje se trochu mléka. Potom přidá se kousek 
čerstvého másla, přisoli, je-li nutno, a nechá se 
ještě povařit. Na konec rozkloktá se vejcem 
nebo jen žloutkem ve smetaně rozmichaným. 


9. Houbová polévka. 


Pět pěkných, očistěných hřibků nakrájime na 
tenké řízky, vložime na kuthan a necháme dusit. 
Když vysmáhnou, přidáme 3—5 dkg. nového 
másla, trochu sekané zelené petržele, 3 rovné lží- 
ce mouky, vše dobře promicháme a zalejeme 
vařici slanou -vodou, ve které se vařila všechna 
tvrdá zelenina. Polévka nechá se dobře povařit 
a pak zakloktá se dvěma žloutky v trochu sme- 
taně rozdělanýmu. 


10. Kmínová polévka I. 


Vezmeme tolik vody, mnoho-li potřebujeme po- 
lévky, dáme do ni lžičku kmínu, trochu soli, na 
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malé kousky rozkrájenou mrkev, celer a kousek 
růžičky květákové, necháme vše vařit. Pak po- 
lévku zapražime máslovou jiškou a podáváme. 


11. Kminová polévka l. 


Do vody dáme lžičku kminu, trochu soh a 
necháme jej as TO minut vařit. Na to zapražine 
polévku máslovou jiškou, necháme ji hodně po- 
vařit, přilejeme několik lžic teplého mléka a 
podáváme polévku S osmaženým chlebem. 
Kdo chce, může ji zakloktat žloutkem. 


12. Květáková polévka. 


Menší růžici květáku uvaříme ve slané vodě 
do měkka. Na másle uděláme bledou, řidči jišku, 
zalejeme ji vařící vodou, ve které se vařil kvě- 
tak. Necháme polévku dobře povařit, zakloktá- 
me ji žloutkem a vložíme do ni na malé kousky 
rozebranou uvařenou růži květákovou. 


19. Kroupová polévka se sušenými houbami. 


(Barley Soup with Mushrootms.) 


Kolk osob, tolik hrstek krup se spaři, Čistě 
vypere a uvaří ve slané vodě se vši tvrdou zele- 
mnou do měkka. V jiném hrnéčku uvaří se dvě 
hrstky sušených hub, scedi se a rozsekaji se zele- 
nou petrželi na drobno; pak přidají se k vaře- 
ným kroupámm, přileje se k tomu trochu vody, 
ve které se houby vařily. Polévka se zapraží 
bledou máslovou jiškou, přisoli, je-li třeba, a 
nechá se dobře povařit. Kdo chce, může ji za- 
kloktat žloutkem, ve smetaně rozmichaným. 


14. Krupovka. 
(Purče of Barley.) 


Uvaříme půl kofliku perlových krup. Když 
jsou měkké, přilame k nim kousek másla no- 
vého, dobře je rozmícháme a nalejeme na ně 
vodu, ve které se vařila všechna zelenina. Po- 
tom to protlačime sitem, osolime, přidáme opět 
kousek másla a necháme ješté vařit. Vody ne- 
smí se mnoho přilit, aby krupovka nebyla řídká. 
V hrnéčku rozkloktáme dva žloutky s trochou 
vlažné smetany, vlejeme to do vařící polévky, 
hodně rozkloktáme a podáváme ji v koflikách. 


15. Krupovka francouzská. 
(Purée d orge.) 


Koflik větších krup uvaří se ve slané vodě 
do měkka, pak se k nim zamíchá kousek másla 
čerstvého a pilně se to as "/, hodiny tře. Po té 
se na sitě prolisuji, hustá polévka vleje se do 
hrnku, přidá se k ni sladké, dobré smetany, dle 
potřeby rozředí se zeleninovou vodou, přidá se 
ještě kousek másla, dle potřeby se přisolí, a před 
podánim zakloktá se žloutkem rozdělaným tro- 
chou smetany. Na stůl se podává v kotliku a dá- 
vá se k ní na řízky nakrájený citron. — Krou- 
py vařte v kamenných nádobách, v železných 
nabudou nepěkné barvy. Másla musí se dáti do- 
sti: na koflik krup 6—ro dkg. 


16. Krupicová polévka. 


V hrnku vaříme všechnu zeleninu až je úplně 
měkká; pak ji procedime, a když se opět počne 
vařit, přidáme kousek másla, osolíme ji a zava- 
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říme do ní půl kofliku krupice na 1 litr polévky. 
Za častého míchání, aby se nenadělaly chuchval- 
ce, vaříme polévku as čtvrt hodiny. Potom za- 
kloktáme I vejce ve sladké smetaně a polévku 
tim zakloktáme. Je-li příliš hustá, rozředi se 
horkou vodou nebo mlékem. Před podáním. dá- 
me do ni hrstku sekané petržele zelené nebo pa- 
žitky. 


17. Fasolová polévka. 


Malé, bílé fazole a všechna zelenina uvaří se 
ve vodě do měkka, načež se na sítě prolisuje. 
Dle potřeby rozředí se polévka teplým mlékem, 
osoli se, přidá se k ni kousek másla nového a 
nechá se povařit. Je-li řídká, rozdělá se lžice 
mouky ve studeném mléce, vleje se to de po- 
lévky a nechá se dobře povařit. Kdo chce, může 
j1 zakloktati žloutkem. Podáva se s osmaženou 
žemličkou nebo s vařenou rýžI. 


18. Tapioková polévka. 
( Kaisersuppe.) 


Na kuthánku rozpustime kousek čerstvého 
másla, vhodime do něho, na dva taliře polévky, 
I vrchovou Ižicí tapiokové moučky, trochu to 
zapražime a zalejeme procezenou vodou zele- 
ninovou. Necháme polévku as 10 minut vařit, 
osolíme ji a na konec zakloktá se žloutkem ve 
smetaně rozmichaným. 


19. Mléčná polévka s nudlemi. 


Dáme vařit o něco méně mléka než-li potřebu- 
jeme polévky a ostatni dolejeme vodou, osoli- 
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me a kdvž se mléko počne zvedat, vhodime do 
něho kousek másla a zavařime tenké nudle va- 
ječné. Necháme je as 2 minuty povařit a pak 
polévku podáváme. Též může se do ni dáti se- 
kaná zelená petržel nebo pažitka. 


20. Mléčná polévka s rýží. 
(Raz au Jait) 


Půl kofliku rýže se Čistě opere, pak se uvaří 
ve slané vodě s kouskem másla do měkka. Když 
je rýže uvařena, doleje se tolik horkého mléka, 
mnoho-li je polévky potřeba, přisoli se dle chuti, 
přidá se kousek másla a před podáním zakloktá 
se Žloutkem. 


21. Ovesná polévka. 
( Hafergrůtzsuppe.) 


Na litr vody dáme 2 lžice ovesné krupice, vše- 
cku zeleninu, kousek másla, špetku soli a vařime 
vše asi hodinu. Pak polévku hustým sitkem pro- 
cedime, je-li přiliš hustá, rozředime ji smetanou 
nebo mlékem a když opět přijde do varu, při- 
dáme ještě kousek másla a zakloktáme ji žlout- 
kem. Podává se v koflikách jako krupovka a dle 
chuti zacedi se citronovou šťávou. Topinky k ní 
chutnají výborně. 


22. Polévka z rajských jablíček. 
(Tomato Soup.) 


Několik menších, hodně zralých jablíček raj- 
ských dáme s kouskem cibule vařit do litru vo- 
dy. Kdvž se jablička úplně rozvařila, protlačhne 
polévku sítem do jiného hrnku, přidáme půl ko- 
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fliku mléka, ve kterém jsme rozkvedlaly malou 
lžičku mouky a necháme polévku dobře zavařit. 
Potom. přidáme kousek másla, přisolime dle 
chuti a je-li příliš hustá, rozředume ji mlékem 
nebo horkou vodou. 


23. Rýžová polévka. 


Několik hrstek rýže (na osobu čČitáme hrstku) 
vypereme a vaříme v zeleninové vodě. Než-li je 
rýže úplně měkká, zapražime polévku bledou 
jiškou máslovou, osolíme dle potřeby a necháme 
ji tak dlouho vařit, až je rýže úplně měkká a 
jiška dobře zavařena.  IXdo chce míti polévku 
lepší, rozkloktáa žloutek nebo dva — dle množ- 
ství polévky — v dobrém mléce nebo smetaně a 
před podánim tim polévku zaleje. 


24. Ságová polévka. 


Kolik osob, tolik lžic saga spařime, vypereme 
ve studené vodě a vaříme zvolna as půl hodiny 
ve vodě, ve které se vařila všechna zelenina. 
Když sago změkne, zapražime polévku máslo- 
vou jiškou, osolime a necháme ji ještě povařit. 
Před podáním zamícháme do ni I nebo 2 žlout- 
ky, pak se již nesmi vařit, aby se nesrazila. 


25. Zeleninová polévka. 
( Julienne. ) 


Cerel, kořenová petržel, mrkev, kapusta, pór, 
brukev nakrájí se na malé kousky a vše se na 
kuthánku na másle osmaži. Kdvž počina zele- 
mna červenat, posype se moukou, zaleje slanou 
vodou, přidá se mala růžička květáku rozebra- 
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ná a vaří tak dlouho až je vše měkké. Je-li po- 
lévka příliš řídká, uhněte se malá kulička z má- 
sla a mouky a hodi se do ní. Na to rozkloktá 
se žloutek ve smetaně nebo mléce, vleje se do 
polévky, nechá se ještě var přejit a polévka se 
odstavi. 


26. Zeleninová polévka jarní. 


Zelená petržel, malé cibulky (šalotky), pažit- 
ka, kopr, šťovík, malé kapustičky, Špenát, ope- 
nec, listky sedmikrásek a fialek, vše mladé, uvaří 
se ve slané vodě a pak na drobno useká. Na 
kuthánek dáme kousek másla, vložíme na to u- 
sekanou zeleninu, osmažíme ji trochu, zapráši- 
me moukou a nalejeme na n vodu, ve které se 
zeleninkv vařily a necháme polévku as TO mi- 
nut vařit. Je-li polévka řídká, rozděláme lžíci 
mouky ve studeném mléce, tim ji zalejeme a 
necháme hezky zavařit. Posléze přidáme kou- 
sek čerstvého másla, zakioktáme polévku žlout- 
kem a podáváme s osmaženou žemličkou nebo 
s nějakým svítkem. — Tuto polévku můžeme 
pe k pouze z jara, když jsou zeleninky úplně 
mladé. 


27. Žemlová polévka. 
(„Panadlova) 


Všechna tvrdá zelenina a dvě nebo tři za- 
tvrdlé žemle rozkrájeji se na malé kousky a 
vaří se ve slané vodě až je zelenina měkká a 
žemle úplně rozvařené. Pak se polévka cednií- 
kem prolisuje, přidá se kousek čerstvého má- 
sla — je-li- hustá, přileje se trochu mléka nebo 
vody — přisolh se dle chuti a nechá ještě povařit. 
V půl kofliku smetany nebo mléka rozkloktá se 
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vejce nebo jen žloutek, polévka se tim zaleje a 
dobře rozmicha. 


28. Smíšená polévka. 


Všechnu zeleninu uvařime do měkka, protla- 
čime ji cedníkem, zapražime polévku bledou, 
řidči máslovou jiškou a necháme ji vařit. V ji- 
ném hrnéčku vaříme malou, rozebranou růží 
květákovou, opět v jiném hrášek zelený, pak ma- 
lé kapustičky, šalotky, houby, buď čerstvé nebo 
sušené, každé zvlášť. Když je vše měkké, při- 
dáme to do polévky, zakloktáme I neb 2 žlout- 
ky a neseme na stůl. 


II. Zelenina a luštěniny, 


Správná příprava zeleniny a luštěnin. 


Chceme-li dostati výživnou a snadno stravi- 
telnou zeleninu, záleží mnoho na jeji úpravě. 
Obyčejně se zelená zelenina vylouží horkou vo- 
dou, takže nemá pak žádné výživnosti. Živné 
soli, které se tim zelenině odňaly, se zcela jedno- 
duše vylevají. Abychom dostali výživnou zele- 
ninu, nenecháme ji dlouho močit ve vodě, nýbrž 
ji pěkně opereme a ihned na ni nalejeme vařicí 
vodu a vaříme ji as IO minut. Tim způsobem se 
ihned srazi bilkovina na povrchu: soli se úplně 
nevylouži a zelenina jest miohem chutnější a 
výživnější. Nejlépe, kdvž se zelenina vaří jen. 
v páře, proto béře se co nejméně vody a dle po- 
třeby se horká voda po trochách přilévá. Vody 
po vaření zbylé můžeme použiti jako přísady k 
polévce nebo omáčce. 

Luštěniny namáčime před vařením na -několik 
hodin do studené měkké vody. Nejlépe jest tak 
učiniti večer před upotřebeníim a nechatí ji státi 
do rána. Než-li je vaříme, slejeme z nich vodu, 
ve které se močily a dáme na ně čerstvou měk- 
kou vodu a přidáme na I litr luštěnin na špičku 
nože kuchyňské sedy. Pak jest čočka, hrách a 
pod. uvařen za hodinu. 


vd s“ „a ed 
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Sušená zelenina se opere, pokropi měkkou 
vodou a nechá 6-——8 hodin stát. Vaří se v neslané 
vodě, kdežto čerstvou zeleninu vařime v osolené 
vodě. 

Když dáváme zeleninu odkapat a potřebujeme 
ji teplou, ponořime cedníik nebo sítko na chvíli 
do teplé svařené vody, aby se ohřálo. 


29. Artyčoky. 


Mladé, pěkné artyčoky ořiznou se u kořene a 
řez potře se citronovou šťávou. Spičkv listů ko- 
lem do kola se ostřihaji a pak se artyčoky vloži 
na chvili do studené slané vody. Zatim dáme 
vařit vodu se soli, artyčoky do ni vhodime, při- 
kryjeme a vaříme do měkka, což trvá až hodinu. 
Když se mohou listky lehce vytáhnout, jsou ar- 
tvčoky dosti vařené, tu je dáme na síto odkapat 
a podáváme buď teplé se žloutkovou omáčkou 
nebo studené s majonésou. 


30. Artyčoky se salátovým olejem. 


Mladé artyčoky upravime dle předešlého způ- 
sobu a vaříme je ve slané vodě. Když se as půl 
hodiny vařilv, slejeme s nich polovic vody, do- 
lejeme dobrý salátový olej a necháme je nepři- 
kryté tak dlouho vařit, až se všechna voda vy- 
zaří a zůstane jen olej. Pak se daji na mísu a 
jedi se s olejem, ve kterém se vařily. 


31. Boby. 


Mladé boby namočíme na několik hadin do 
měkké vody, a tu pak s nich slejeme a vaříme 
v jiné měkké vodě, s malou cibulkou do měkka. 
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Potom je dáme na sítko odkapat, vhodime je 
do žloutkové neho máslové omáčky a podáváme 
s brambory nebo rýži. 


32. Zadělávané boby. 


Mladé bílé boby uvaříme dle předešlého způso- 
bu. Na kuthánku udusíme na másle drobně roz- 
krajenou cibulku do zlatova, zapráštme ji mou- 
kou, aby z toho byla řídká, hledá jiška, boby do 
toho vhodime, zalejeme je smetanou kyselou, 
osolhme a přidáme zelenou sekanou petržel. 


33. Bobová kaše. 


Pěkné boby namočíme na několik hodin do 
vody, pak je vařime se vši zeleninou, a když je 
vše měkké, protlačtíme kaší sttem. Na kuthanu 
necháme drobně usekanou cibulku zrůžovatět, 
přidáme k ni malou lžičku mouky, zalejeme slad- 
kou smetanou nebo mlékem, prolisovanou kaši 
do toho vložime, hodně rozmícháme. necháme 
povařit, osolime dle chutí a je-li příliš husta 
rozředime ji mlékem. Masti se máslem s osma- 
ženou cihulkou a podává se buď samotná neho s 
makarony, rýží atd. 


34. Brukev |. 
(Kedlubny.) 


Mladou, ne dřevnatou brukev oloupáme, na- 
krájime buď na koláčky nebo na nudličky nebo 
na kostky a opereme ve studené vodě. Nesmí 
se však nechat dlouho močit, aby neztratila chuť. 
Na kuthan dáme kousek másla, lžíci cukru a 
když jest to zarůžovělé vložime na to brukev a 

0 
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dusíme ji pod pokličkou do měkka. Při tom ji 
pomalu podléváme horkou vodou, ale ne mnoho, 
aby se nevařila misto dusila. Na jiném kuthanu 
uděláme bledou máslovou jišku, rozředime ji 
vodou, ve které se vařily mladé listy brukvové, 
omáčku povařime a vlejeme ji na měkkou bru- 
kev. Ochutnáme a dle potřeby buď ji přisladime 
nebo přisolime. 


35. Brukev IÍ. 


Brukev oloupáme, nakrájíme na nudličky a 
opařime ji slanou vodou, kterou ihned scedime. 
Na kuthan dáme na másle trochu cukru zhněd- 
nout, zalejeme jej vodou horkou, ne mnoho, spa- 
řenou brukev na něj vložime a dusíme do měkka. 
Pak brukev zaprášime moukou, zalejeme vaří- 
cim mlékem nebo smetanou, necháme povařit, 
je-li třeba přidáme cukru a podáváme. Kdo chce 
může ji též zacedit šťávou citronovou a pak může 
misto sladké smetany dát kyselou. 


36. Brukev na francouzský způsob. 
(Chou-rave a la francaise.) 


Několik pěkných, mladých brukví oloupáme, 
skrájíme na kostky a opereme ve studené vodě. 
Na šest hrukví dáme vařiti T litr vody a malou 
lžičku soli. Když se voda vaří, připravenou 
brukev do ní vhodime, přiklopime ji pokličkou 
a vaříme ne příliš prudce 10—15 minut. Potom 
ji cedníikem vyndáme, necháme odkapat, dáme 
na misku, posypeme ji smaženou houskou. strou- 
hanou a polejeme rozpáleným máslem. — K to- 
muto předpisu hodi se pouze docela mladá mrkev 
od května do srpna. 
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37. Čočka. 


Pěkná čočka se čistě přebere a namočí na 
několik hodin před vařením do studené, měkké 
vody. Pak se voda z ní sleje, a čočka se dá do 
přiměřeně velkého hrnku, naleje se na ni měkké 
vody jen tolik, aby byla potopena, zvolna se vaří 
a jak se voda vyvařuje, dolévá se po lžící horkou 
vodou. Když je měkká, přesype se do jiného 
hrnku, osoli, zaleje několika lžŽicemi horké vody 
a dovaří se v troubě. Podává se maštěná máslem 
s usmaženou cibulkou a dává se k ni buď nějaký 
zelený salát nebo špenát. 


38. Čočka se smetanou kyselou. 


Čočka se uvaří dle předešlého způsobu. Na 
kuthan dáme na kousek másla zčervenat drobně 
rozkrájenou cibulku, přimícháme lžičku mouky, 
zalejeme to kyselou smetanou, necháme povařit 
a pak do toho vsypeme uvařenou čočku. Dle 
chuti zacedime ji ještě citronovou šťávou. 


39. Čočková kaše. 


Uvařenou, měkkou čočku prolisujeme cední- 
kem. Na kuthanu rozpálime kousek másla, vho- 
dime do něho drobně rozkrájenou cibulku, při- 
dáme lžičku mouky na řidší jišku, zalejeme ji 
23 Ižicemi smetany nebo mléka, přidáme pro- 
lisovanou kaši, osolime a necháme ji zavařit. 
Když je kaše příliš hustá, může se rozřediti mlé- 
kem. Masti se máslem s osmaženou cibulkou. 


40. Hrách. 


Hrách dobře přebraný namoči se na několik 
hodin do vodv a pak se vaří jako čočka. Podává 
se se zeleným salatem. 
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41. Hrách s kroupami. 


(Svarba.) 


Hrách uvaří se dle předešlého způsobu a me- 
zitiím v jiném hrnku uvaří se též kroupy se soli 
a kminem doměkka. Pak hrách se zcedí a do ji- 
ného hrnku nasype se vrstva hrachu, vrstva krup 
opět hrách, až je hrnek plný, osoh se to, naleje 
se na to několik lžic horké vody a nechá se to 
ještě chvili v troubě dovařit. Masti se máslem 
rozpáleným. 


: f 
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42. Hrachová kaše. 


- 


Hrachová kaše připravuje se jako čočková. 
Kdo chce, může do ní dáti stroužek rozetřeného 
česneku. 


43. Kapusta |. 


S kapusty oberou se svrchu lupeny, pak se 
rozkráji na Čtvrtkvy a spaři vařící, slanou vodou. 
Na kuthan dáme kousek másla, trochu cukru, 
necháme to zpěnit, kapustu spařenou na to vlo- 
žime, osolime a za občasného podlévání dusime 
ji do měkka. Pak měkkou kapustu zaprášime 
moukou, zalejeme horkou vodou, necháme pova- 
řit a dle chuti buď přisolime a přisladime. 


44. Kapusta II. 


Pěknou hlavičku kapusty rozkrájime na nudli- 
čky, dáme na kuthan, spařime vařici vodou a 
necháme ji chvili dusit. Pak vodu slejeme, při- 
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dáme kousek másla, trochu cukru, osolime a du- 
sime kapustu do měkka. Potom ji zaprášime 
moukou, zalejeme 2—3 IžŽicemi horkého mléka, 
přisolime nebo přisladime dle chuti a necháme 
omáčku zavařit. 


45. Kapustová poupata. 


Očistěná a opraná poupata kapustova vhodí 
se do vařici slané vody a vaří až jsou měkká, 
což trvá I10—1I5 minut. Odcezená podávají se 
buď posvpaná smaženou strouhanou žemličkou 
a politá rozpáleným máslem. nebo se žloutko- 
vou omáčkou; pak se k nim dává rýže dušená, 
makarony nebo opečené brambory. 


46. Květák. 


Pěkná, bílá růžice květaková se dobře očisti, 
opere ve studené vodě a uvaří se cela. ve slané 
vodě do měkka. Pak se nechá na sítě odkapat, 
rozloží na misku, posype osmaženou žemličkou 
strouhanou a poleie rozpáleným máslem. 


47. Smažený květák, 


Očistěný, opraný květák uvaří se ve slané 
vodě ne přilhš do měkka. Pak se nechá na sítě od- 
kapat a vychladnout. Mezitím rozšlehaji se na 
hlubokém talíři dvě vejce, přidá se k nim lžicé 
smetany nebo mléka, několik kapek citronové 
šťávy, špetka soli a moukv tolik, aby bylo těsti- 
čko jako na husté kapání. Růžičky květáku se 
rozeberou, omáči v těstičku a usmaží v rozpále- 
ném, převařeném másle do zlatova. Podává se 
s různými saláty, se špenátem a p. 
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48. Zadělávaný květák. 


Pěkný, očistěný květák uvaří se ve slané vo- 
dě do měkka. Nechá se na sitě odkapat a mezi 
tim udělá se na kuthánku žlutá máslová jiška, 
na ni naleje se voda, ve které se vařil květák, 
přidá se trochu mléka nebo smetany a omáčka 
se hodně zavaří. V osmině litru smetany roz- 
kloktajíi se jeden nebo dva žloutky — je-l1 omá- 
čka řídká, přida se k tomu lžička mouky — 
omáčka se tim zaleje, a kdvž se zavaři, naleje se 
na růžici květáku, úhledně rozloženou na hlubší 
misce. Podává se s houskovými nebo špenáto- 
výmu knedlíčky. s rýži dušenou, makarony, 
brambory. 


49. Ghřest. 


Očistěný chřest, zbavený vrchni tenké slup- 
ky, kterou lehce od hlavičky dolů sloupneme a 
konce jeho dřevnaté uřizneme, opere se, sváže 
do malých svazečků as 6-—7 kousků nanej- 
výš —- vloží do vařici slané vody a vaří se IO 
až I5 minut do měkka. : Výjme se opatrně za 
úvazek, urovná úhledně, hlavičkami k jedné 
straně na podleuhlou misku, posype strouhanou, 
osmaženou žemličkou a polije rozváleným má- 
slem čerstvým. 





: = “ r ak lh CMU m ju e A 
: 50. Ghřest s máslovou omáčkou. 


Očistěný chřest uvaří se, jak výše udáno. Na 
půl kg chřestu uděla se ze 3 dkg másla bledá, 
řidší jrška, ktera se zaleje půl koflikem sme- 
tany a vodou, ve které se chřest vařil. Omáčka 
nechá se povařit a než- nese se na stůl, za- 
kloktá se 1 neh 2 žloutky. Komu libo, může 
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přidati trochu citronové šťávy a drobně sekanou 
zelenou petržel. Podavá se s houskovými kne- 
dličky, s makarony, rýží atd. 


51. Gibulky, de 


Šalotky oloupáme, soášíané vařici vodou a 
odkapané vložime na kuthánek na máslo a dusi- 
me je do měkka. Při dušení podléváme je sla- 
nou vodou a přidáme k nim kousek citronové 
kůry. Měkké šalotky vyndáme na misu, ku šťá- 
vě z nich zbylé přilejeme horké vody, zapra- 
žime ji hnědou máslovou jíškou, necháme o- 
máčku povařit a procedime ji na šalotky. Omá- 
čku možno též zacedit citronovou šťávou nebo 
zalití žloutkem zakloktaným v kyselé smetaně. 
Hodi se k nim rýže, brambory 1 makarony. 


52. Fazolové lusky. 


Mladé lusky opereme, odřizneme špičku, 
vlákna stáhneme a vaříme ve slané vodě as "/, 
hodiny, až jsou měkké. Pak je nechame na sité 
odkapat, narovnáme je na misku, posypeme u- 
smaženou žemličkou a polejeme rozpáleným má- 
slem. 


53. Zadělávané lusky fazolové. 


Mladé lusky opereme, odřizneme Špičku, 
vlákna stáhneme, rozřežeme na menší kousky 
a vařune ve slané vodě půl až tři čtvrtě ho- 
diny. Když jsou vařené, dáme je na sito odka- 
pat. Mezitim rozhřejeme kousek másla na kut- 
hánku, usmažime v něm drobně rozsekanou C1- 
bulku do zlatova, přidáme Ižicí mouky a když 
to trochu zahnědne, vhodime do toho uvařené 
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lusky a povaříme; je-li omáčka přilhš hustá, 
přilejeme trochu vody, ve které se lusky vařily. 
Pak dáme lžičku citronové šťávy a. na mise po- 
sypeme je rozsekanou petržel. 


54, Fazolové lusky se smetanovou omáčkou. 


Lusky uvaříme dle předešlého způsobu do 
měkka. Do kofliku kyselé smetany zamícháme 
dvě lžice mouky a dva žloutky. Na kuthánku 
rozpálime máslo a vlejeme do něho připravenou 
smetanu. Když se počiná vařit, hodíme tam do- 
bře odkapané fazole, přisolime a necháme je po- 
vařit. K nim můžeme dáti dušenou rýži nebo 
makarony. 


55. Kukuřičné klasy. 
(Sweet Corn on CČob.) 

Mladé klasy, jejichž zrna teprve počínají 
tvrdnouti, zbaví se vrchních listů a vláken. Po- 
tom se vhodí do vařici slané vody a vaří as 20 
minut — po případě o něco déle. Po uvaření 
odstraní se 1 vnitřní listy, klasy urovnají se na 
misu a podávají s čerstvým máslem a soli. 


56. Kukuřice s vejci. 
Oškrábaná zrna ze 6 klasů uvařime na polo 
v kofliku sladké smetany; pak přidáme 4 hodně 
ušlehaná vejce, osolime a vše vlejeme na máslem 
vymazaný pekač a pečeme v troubě */—"/, 
hodiny. 
57. Kukuřice dušená. 
(Stewed Green Corn.) 


Vyrdšíi zrna kukuřicová vaří se v mléce Io 
minut. Na kuthánku rozpustume kousek másla, 
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2 lžičky mouky, vařená kukitřice se do toho vle- 
je, necha přejiti as dvakráte var a podává se. 
Dobré jsou k ni brambory, rohličky. 


58. Smažené květy akátové neb bezinkové. 
( Kosmatice. ) 


3 celá vejce rozmíchají se v hrnku a za stá- 
Jého michání přidavá se pozvolna mouka, až je 
těsto tak husté jako na kapání; osoli se a za- 
cedi trochou šťávy citronové. Do těstička takto 
připraveného namoči se připravené, očistěné a 
osušené květy akátové nebo bezinkové a usmaži 
v másle do růžova. Velmi chutné jsou se salá- 
tem hlávkovym 1 okurkovým. 


59. Kadeřák. 


Kadeřák se opere, tuhé stonky se ořezají, u- 
vaři se jako špenát ve slané vodě a rozseka. 
Na kuthanu rozpáli se kousek másla, zahustí 
se lžŽicí mouky, kadeřák se do toho vhodi, roz- 
ředi dle potřeby vodou, ve které se vařil, při- 
sol dle chuti, zaleje mlékem nebo smetanou, 
nechá povařit a podává. Kdo chce, může do 
něho zamichati -vařené utlučené kaštany a osla- 
dti jej trochu. 


60. Černý kořen. 


Černý kořen se oškrábe, vypere ve studené 
vodě a uvaří ve slané vodě do měkka. Uva- 
řený vloží se na chvili do studené vody, do které 
se dá několik kapek citronové šťávy, aby zůstal 
bilý. Studený obali se v mouce, v osoleném 


rozšlehaném vejci, v strouhané žemličce a U- 
smaží se na másle do růžova. Podává se se špe- 
nátem, dušenou rýži, mrkví, kaši bramborovou 
a pod. 


61. Zadělávaný černý kořen. 


Černý kořen silnější se připraví a uvaří dle 
předpisu 60. Uvařený se dá na misku a při- 
kryje, aby nevystydl. Na kastrole se rozpusti 
kousek másla a udělá se tmavší, ne příliš řídká, 
jiška; tu zalejeme vodou, ve které se vařil Čer- 
ný kořen a nechame omáčku hodně povařit. Pak 
rozkloktáme v kofliku kyselé smetany, 2 žlout- 
ky, z půl citronu šťávu, zalejeme tim omáčku, 
necháme přejiti var a vlejeme ji na uvařený 
kořen. Dobré jsou k němu brambory, dušená 
rýže, makarony a pod. 


62. Mrkev. 


Pěkna, mladá mrkev se oškrábe, omeje ve 
tvrdé vodě a pokrájí na malé nudličky. Na 
kuthanu rozpění se kousek másla se Ižicí cukru, 
mrkev se na to vloží, přikryje a dusi pozvolna. 
Když se všechna šťáva, kterou mrkev pustila, 
zavaři, podlévá se horkou vodou, alé ne mno- 
ho najednou, aby se dusila a nevařila. Když jest 
měkká, zapráší se moukou, zaleje horkým mlé- 
kem a nechá jestě povařit, aby omáčka zahoust- 
la. Přisladí se nebo přisoli dle chuti. Na misce 
posype se mrkev drobně rozsekanou petrželi. — 
Dobře chutná se zeleným hráškem. 


63. Mrkev s kyselou smetanou. 


Mrkev připravune a udusíme, dle předešlého 
předpisu. Na jiném kastrole rozpaliíme kus ma- 
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sla, uděláme ze Ižice mouky řídkou jišku, tu 
pak zalejeme koflikem kyselé smetany. Měkkou 
mrkev vložime do této omáčky, necháme po- 
vařit, přidáme trochu citronové šťávy a přiso- 
lime nebo přisladime dle chuti. 


64. Mrkev se zeleným hráškem. 
(Carottes et petits pois, a la francaise.). 
Malou mrkvičku, tak zvanou »karotku«, Či- 

stě oškrábeme, rozkrájíme na tenké nudličky 
a ve studené vodě ji vypereme. Na kuthánek 
dáme kousek nového másla a Ižicí cukru tlu- 
čeného, necháme jej zapěnit, okapanou mrkev 
na něj vložime a když se v něm obalila, naleje- 
me na ni trochu slané vody horké, přiklopime 
poklhčkou a dusíme ji '/> hodiny: dle potřeby 
občas podlejeme ji vodou, aby se nepřipálla. 
Když jest úplně měkká, zalejeme ji mlékem ne- 
bo smetanou, ve které jsme rozkloktalh žloutek 
a trochu mouky a necháme to dobře zavařit. Na 
otýpku karotek čitáme pul kofliku mléka. — 
Na jiný kuthánek dáme opět kousek másla, lžici 
cukru, když se zpění, vhodime do něho půl litru 
pěkného hrášku zeleného, necháme jej v tom as 
minutu, podlejeme vařicí slanou vodou a dusime 
jej pod pokličkou as 30 minut. Když jest měk- 
ký, přidáme opět kousek másla, poprášime jej 
moukou a zalejeme několika lžicemi horké sme- 
tany a dle chuti přisladime. Pak ohé smicháme, 
hodně přetřeseme, dáme na misku a podáváme 
buď samo o sobě nebo s nějakou opečenkou. 


65. Zelený hrášek. 
As n vejce velký kus másla dáme na kut- 
han, rozpěnime jej. zamícháme do něho lžici 
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drobného cukru. vložime na to '"/, litru zelené- 


ho, mladého vyloupaného hrášku, přiklopime a 
necháme as 25 minut dusit; dle potřeby pomalu 
jej podléváme horkou vodou. Kdvž je hrášek 
měkký, zaprášime jej moukou, zalejeme půl 
koílikem horké sladké smetany, nebo mléka, ne- 
cháme jej zavařit a -je-li třeba přisladi se. 


66. Špenát. 


Půl kg. dobře očištěného, vypraného špenátu 
vaří se ve vodě as Io minut. Spenát se při vaření 
nepřikryje, aby zůstal pěkně zelený. Pak se 
zcedi a jemně useká. Na kuthanu osmaží se na 
másle drobně rozsekaná cibulka, Špenát se na 
ni vloží a zaleje trochou vody, ve které se vařil, 
csoli dle chuti a nechá povařit; pak se přidají 
as 3 hrstky strouhané žemličky, zaleje vařicí 
smetanou a nechá opět povařit. V hrnéčku roz- 
kloktáme vejce v trošce mléka nebo smetany, 
špenát tim zalejeme, zavařime a podáváme. — 
Nebo rozmicháme do něho I—2 žloutky a před 
podáním vmícháme do něho z I neb 2 bílků 
tuhý snih. 


67. Špenát s kyselou smetanou. 


Špenát připraví, uvaří a useká se jak výše 
udáno. Na kuthanu udělá se bledá, řídká jiška 
máslová, zaleje koflhkem kyselé smetany, a když 
se zavařila, vhodí se do ní špenát a nechá se po- 
vařit. Pak se zacedi citronovou šťávou, osoli dle 
chuti a je-li příliš hustý, rozředi se teplým mlé- 
kem. Posléz se zaleje I neb 2 žloutky ve sme- 
taně neb mléce rozkloktanými. což však se též 
může vynechat. 


68. Smažená rajská jablíčka. 


(Fried Tomatoes.) 


Větší, zralá, ale nepříliš měkká rajská jabli- 
čka ponoří se na minutu do vařící vody, slupka 
se z nich stáhne a nakrájeji se na silnětší kola- 
čky. Vy se osoli a zacedi citronovou šťávou. 
Pak v hrněčku rozkloktá se jedno vetce, lžíce 
mléka, špetka soli, několik kapek citronové šťá- 
vy a mouky tohk, aby povstalo řídké těstičko. 
V něm omočí se nakrájená jablička a usmaži 
se v rozpaleném, převařeném másle do růžova. 
Podávají se na topinkách, se Špenátem nebo s 
nějakým salátem a pod. 


69. Zeli. 


Čerstvé zelí rozkrouhá se na kruhátku nebo 
nakrájí se na tenké nudličky, spaři vařící vodou 
a nechá pod pokličkou chvih v páře stát. Po- 
tom se voda sleje, zelí se osoli, přida se k němu 
kmin, naleje se na ně něco horké vody a dusí 
se v páře půl až hodinu. Vody nedá se mnoho, 
aby zelí jen v páře se dustlo, ale časem se musí 
na něj přiliti, aby se nepřipálilo. Když je úplné 
měkké, dáme na kastrol kus másla, něco drobně 
rozkrájené cihulky, lžičku cukru a lžící nebo dvě 
mouky, dle množství zelí. Necháme vše zpěntt, 
uvařené ocezené zeli na to vložime, dobře pro- 
mícháme, a je-li příliš husté, přilejeme vodu, 
ve které se zelí vařilo nebo mléko, zacedime je 
citronovou šťávou a dobře zavařime. Přisolime 
nebo přisladime dle chuti. 
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70. Sušené lusky zelené. 


Sušené lusky opereme a pokropené měkkou 
studenou vodou necháme státi 8—10 hodin. Pak 
je vhodime do vařicí neslané vody, do které při- 
lejeme trochu mléka a vaříme je 20—-30 minut, 
až jsou měkké. Je-li třeba, přiléváme horkou vo- 
du, aby se nepripálilv. Uvařené odcedime a ne- 
cháme odkanat. Na kuthánek dáme kousek má- 
sla, malou lžičku mouky v něm zpěnime, zaleje- 
me to kofličkem kyselé smetany, lusky do toho 
vhodime, osolime je a dle chuti přidáme něco 
citronové šťávy, dobře vše promícháme, pova- 
řime as pět minut a neseme na stůl. 


71. Pampelišky. 


Pouze docela mladých a jemných listků pam- 
pelišek můžeme použiti. Připravujeme je všemi 
způsoby jako špenát. 


72. Chmeliček. 


Docela mladé výhonky očistime jako chřest, 
opereme ve studené vodě, vhodime je do slané 
vařicí vody a vařime do měkka. Potom je vyn- 
dáme na sítko, necháme odkapat, dáme na mi- 
sku, posypeme smaženou houskou a polejeme 
rozpáleným máslem. 


73. Zadělávaný chmelíček. 


Mladý chmeliček očistíme a uvařime, jak v 
předešlém předpisu uvedeno. Ž vody, ve které 


se vařil, upravime omáčku jako na černý kořen, 
ČON 
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74. Vodnice. 


Několik pěkných, ne však dřevnatých. vodnic 
oloupáme, nakrájíme na koláčky nebo na kost- 
ky menší, spařiíme je horkou vodou, přikryjeme 
pokličkou a necháme as 5 minut stát. Na kuthan 
dáme vrchovatou Ižicí čerstvého másla, lžičku 
cukru a necháme to do žluta upražit. Ocezenou 
vodníci pak na to vložime, pozvolna duslne, při 
čemž ji podléváme horkou vodou. Často s ní 
pozorně zamicháme, aby se nepřipalila. Když 
jest skorem měkká, uděláme na jiném kastrolu 
hnědou jišku, rozředime ji trochu horkým mlé- 
kem, vodnici do této omáčky vložíme, necháme 
ji dusit a dle chuti přisladime a posypeme jemně 
sekanou petržilkou. 


75. Vodnicové zelí. 


Oloupané vodnice rozkrouháme na kruhátku 
na tenké nudličky, spařtme je horkou vodou, tu 
pak slejeme a v málo vodě, aby se více v páře 
vařila, s trochou soli a kminu uvařime ji do měk- 
ka. Na kuthan dáme kousek másla, lžičku cukru, 
as 2 vařečky mouky, necháme to zrůžovatět, od- 
cezené, uvařené zeli vodnicové na to vložíme, 
zavařime dobře, když je to příliš husté, rozře- 
dime několika lžŽicemi mléka teplého nebo vo- 
dou, když řidké, zaprášime moukou a posléz 
zacedime je šťávou z půl neb z celého citronu. 


76. Smažené okurky. 
(Fried Cucumbers.) 


Pěknou, ne příliš zrnitou okurku oloupáme, 
rozkrájíme na silnější koláčky, jádra vybéřeme, 
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obaliíme ji v těstičku dle č. 58. a usmažime v 
rozpáleném másle do zlatova. 


77. Čvikla čili mangold. 


Mladé listky cvikly zbavíme žebérek, opere- 
me ve studené vodě a v horké slané vodě vaříme 
je 10—1I5 nnnut.  Ocezené, dobře vymačkané 
hsty rozsekáme na drobno a upravíme jako Špe- 
nát. 


78. Kopřivy. 


Zcela mladé listky kopřiv vypereme a v horké, 
slané vodě vaříme as IO minut, pak je rozseká- 
me a upravime jako špenát. 


79. Dušené okurky. 


Dvě nebo tři pěkné okurky oloupáme, rozkrá- 
jime na čtvrtky a jadra z ních vyškrabeme. Na 
kuthan dáme kousek másla, necháme v něm zrů- 
žovatět lžící cukru, okurky polité cátronovou 
šťávou na to vložíme a dusíme je do měkka. 
Casem, je-l1 třeba, podlejeme je lžičkou vody. 
A když jsou měkké, zasypeme je moukou, ne- 
cháme omáčku povařit, dle chuti přisladime ne- 
bo přidáváme šťávy citronové a podáváme. 


IN. Opečenky a smaženiny. 


Na opečenky zaděláme si vždy raději volnější 
těsto tak, že je Ižicí klademe do strouhané hous- 
ky a v té tvoříme řizky. Opečenky nesmí se dě- 
lati příliš vysoké a musi se volně smažit, aby ne- 
zůstaly uvnitř syrové. V létě do všech opečenek 
můžeme přidati různé sekané bylinky jako: ope- 
nec, sedmikrásy, mladé kopřivy, řebříček, mladé 
jahodové 1 fHalkové listy a pod. 


80. Bramborové opečenky. 


Čtyři velké, předešlého dne uvařené, bram- 
bory rozstrouháme. Na misce utřeme kousek 
másla, I žloutek a I vejce. Strouhané bramborv 
k tomu přidáme, hezky promicháme, osolime, 
přisypeme 2 IžŽice mouky a strouhané housky to- 
lk, aby se z těsta mohly utvořiti podlouhlé řiz- 
ky. Ty pak obalime v housce a usmažime v roz- 
páleném převařeném másle do červena. Při sma- 
žení vhodime do másla několik řízků cibule, 


81. Houbové opečenky. 


5—6 někných hřibků rozkráji se na malé kou- 
sky a udusu na maásle'do měkká Me“ */z litru 
slané vodě uvaří se hustá krupicová kaše. Do 
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vychladlé kaše vmíchaji se udušené houby, 1 
žleutek. r vejce, kousek másla, trochu drobně 
rožsekané cibule a zelené petržele, přisoh se dle 
potřeby a, je-li těsto řídké, přidá se trochu strou- 
hané žemličky. Řízky obalí se v housce a usmažií 
v rozpáleném másle. Chutné jsou ku každé ze- 
lenině 1 salátu. 


82. Houskové opečenky. 


Půl kofliku strouhané žemličky spařime kofli- 
kem vařicího mléka, dobře rozmicháme a ne- 
cháme vychladnout. Potom přidáme kousek se- 
kané cibulky, I vejce, trochu soli, kousek má- 
sla, něco sekané zelené petržele, polničku, pa- 
Žitky, smisime vše a utvořime malé řízky. Ty 
pak smažíme v rozpáleném převařeném másle 
do růžova. — Když by těstíčko bylo příliš řídké, 
přidáme lžičku mouky nebo trochu housky strou- 
hané. Ale na opečenky jest lepší volnější těsto; 
pak je klademe do másla Ižici. 


83. Bramborové knedlíčky smažené. 


Čtyři větší brambory uvařené, studené roz- 
strouháme, přidáme k nim 2 lžíce mouky, 1 žlou- 
tek, kousek másla, osolíme a zaděláme jemné tě- 
sto s trochou smetany. Z toho pak utvoří se ma- 
lé knedliky, ty omoči se v rozšlehaném vejci, 
obalí ve strouhané housce a usmažií v rozpáleném 
převařeném másle do růžova. 


84. Hrachové opečenky. 


Do husté, studené hrachové kaše zamichá se 
T vejce, T žloutek, trochu strouhané housky, jem- 
ně krájená cibulka, špetka soli; vše se dobře pro- 
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míchá, utvoří se podlouhlé řizky a v másle se 
usmaži do růžova. Podávají se s různou zele- 
ninou. 


85. Čočkové opečenky. 


Připrava stejná jako u hrachových opeče- 
nek, jenom že na mistě kaše hrachové vezmeme 
kaši čočkovou. 


86. Risolky s pažitkovou omáčkou. 
(Rissoles with Chive Sauce.) 


Na kuthánku rozpálime kousek másla, Ižici 
mouky v něm zapěníme a zalejeme 2 IlŽicenu te- 
plého mléka. Potom přidáme 2 lžíce usekaných 
dušených hub, trochu soli, něco sekané zelené 
petržele, pažitky, polničku a špenátu, malý porek, 
kousek sekané cibulky a drobně sekanou kůru ci- 
tronovou. Vše se dobře promichá, povaři, zaleje 
I vejcem rozmichaným ve trošce mléka, začedi 
citronovou šťávou a zavaři do husta. Pak se tato 
Ssvařeninka vyndá na taliř a nechá vychladnout. 
Zatim připravime si dobré nudlové těsto ze dvou 
vajec a Ižice rozehřátého másla; rozválíme je as 
na půl maliku silně a vykrajujeme skleničkou 
kulaté listky. Na polovinu těchto koleček klade- 
me vždy kousek připravené mišeninky, okraje 
pomažeme bilkem a druhým kolečkem přikry- 
jeme: okraje se dobře stisknou. Potom risolky 
omočime v rozšlehaném vejci a usmažime v roz- 
páleném másle převařeném do růžova. Narovnají 
se úhledně na misku, okrášli zelenou petržeh a 
podávají s pažitkou nebo smetanovou omáčkou. 
KX nim dává se rýže, nebo brambory. 
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87. Bramborové risolky. 


6 pěkných uvařených, studených bramborů se 
ustrouhá. 4 dkg másla utřeme se 2 žloutky, oso- 
Inme, strouhané brambory k tomu přimísíme a 
utvořime těsto, které se dle potřeby prom 
moukou, aby drželo pohromadě. © Důkladně se 
propracuje, vyváli se z něho placka a vykrajuji 
skleničkou koláčky. Do prostřed koláčků dáme 
nádivku dle předešlého předpisu, okraje poma- 
žeme bilkem, prázdnými je přikryjeme a okraje 
pevně přitiskneme.  Kobližky tyto obalime ve 
vejci a v housce strouhané a smažíme volně 
v rozpáleném, převařeném másle do růžova. 
Chutné jsou ku špenátu nebo s nějakým salátem. 


88. Krupicové opečenky. 


Z půl kofliku krupice uvaří se v mléce hustá 
kaše. Do vychladlé kaše zamícháme 2 žloutky, 
trochu drobně rozsekané cibulky, petržele nebo 
požitky, špetku soli a kousek másla. Když je tě- 
sto dobře promichané, zamícháme do něho lehce 
z jednoho bílku hustý snih. Je-li těsto příliš 
řídké, přidáme hrstku strouhané housky. Po- 
douhlé řízky usmažime v másle do růžova. 
K nim dáme různou zeleninu nebo saláty. 


89. Opečenky z Ouákru. 


/, litru vody, 3 Ižice vloček Ouakru a kousek 
másla svařune za častého michání na hustou kaši 
až se dna nechytá. Když vystydne, přidáme k ní 
I vejce, trochu strouhané housky, něco drobně 
sekané cibule, kousek másla, osolime a dobře 
pronucháme. Utvořime podlouhlé řízky a usma- 
žune je v převařeném másle do růžova. Nebo tě- 
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stičko uděláme volnější a Ižicíi klademe je do 
masla. Při smažení přidáváme řizkv cibule, čímž 
nabudou ještě lepší chuti. 


90. Kroketky. 


Kousek másla utřeme s I lžící mouky, rozře- 
dime kofhkem horkého mléka a svařime za stá- 
lého míchání na hustou omáčku. Do té přidáme 
trochu sekané petržele zelené, drobně rozsekanou 
cibulku a citronovou kůru, usekaný špenát, pol- 
niček nebo všechny bylinky, lŽicí strouhané žem- 
lhčky, osolime, zacedime šťávou z půl citronu, 
přidáme lžící sekaných uvařených hub sušených 
nebo čerstvých dušených, zalejeme 2 žloutky a 
svařime na husté těstíčko. Z vystydlého dělame 
kulaté Šištičky, omočime je v rozkloktaném vej- 
ci, obalime ve strouhané žemličce a usmažime 
volně v převařeném másle. Těsto musi býti dosti 
tuhé, aby se v másle nerozpadávalo, proto může 
se na vypracován přidat trochu mouky. Kroket- 
ky chutnají ke kaši bramborové, k rýži dušené, 
ke špenátu nebo k různým salátům. 


91. Rýžové opečenky. 


A lžice rýže vyprané uvaříme ve slaném mléce 
nebo ve slané vodě na hustou kaši. Do vychladlé 
kaše zamicháme 2 žloutky, trochu zelené petr- 
žele, 2 lžice strouhané žemličky, trochu soli, kou- 
sek másla. Hodně to utřeme a posléze přidáme 
ze 2 bílků tuhý snih. Uděláme řizkv, usmažime 
je v převařeném másle zvolna do růžova a podá- 
váme s různou zelennou nebo salátem. 
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92. Pavézky. 
(+Foase.) 

Zatvrdlé žemle nakrájí se na tenké listky, 
omoči v mléce, pomaží mišeninkou jako na rt- 
solky nebo na kroketky, pokryjí druhým listkem, 
omoči se v rozšlehaném osoleném vejci, obalí 
ve strouhané žemličce a usmaží v převařeném 
másle do zlatova. Chutnajíi ke každé zelenině. 


93. Francouzské brambory. 
( Pommes de terre fries.) 


Pěkné. svrové brambory se oloupaji, nakrájí 
na tenké koláčky nebo ukrouhaji na ozdobném 
kruhátku a hází se do studené vody. Vyperou se, 
čistou utěrkou se osuši a daji se do horkého pře- 
vařeného másla S$mažit. Když na jedné straně 
červenaji, což trvá 4—6 minut, obrátí se dirko- 
vanou lžící a osmaži 1 po druhé straně. Usma- 
žené kladou se na sítko, osoli, nechají odkapat a 
podávají s fůznou zeleninou. 


94. Pohankové opečenky. 


"/, kofliku pohankové krupice uvaříme ve 
2 koflikách mléka na hustou kaši a necháme ji 
vychladnout. Do vychladlé kaše zamícháme 
I vejce, I žloutek, kousek másla as jako vejce 
velký, trochu soli, něco zelené sekané petržele, 
kousek sekané cibulky, I strouhanou vařenou 
bramboru, trochu kmínu a 2—3 Ižice housky 
strouhané. Když by to bylo příliš husté, přidáme 
lžici nebo dvě mléka — opečenky jsou chutnější, 
když je volnější těstičko — a smažime opečenky 
v másle do růžova. Všechny druhy salátu k nim 
výborně se hodi. 
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95. Opečenky z ovesné krupice, 


V půl litru vody uvařime ze 4—5 lžic ovesné 
Krupice hustou kaši. Když vychladla, zamichá- 
me do ni I vejce, něco sekané zelené petržele, 2 
až 3 Ižice strouhané housky, trochu sekané ci- 
bule, osolíme, dobře promicháme, utvořime po- 
dlouhlé řizky a smažime je v rozpáleném másle 
nebo rostlinném tuku do zlatova. 


90. Opečenky z jarého žita. 
(Grunkornbratling.) 


'/, kofliku zeleného žita uvaříme ve 2 kofli- 
kách vody v hustou kaši. Když kaše vychladla, 
zamicháme do ní I vejce, I žloutek, 2 lžŽice mou- 
ky, 2 1žice strouhané housky, něco drobně sekané 
kůry citronové, kousek másla, kousek sekané ci- 
bule a špetku marjánky. Dobře vše promícháme, 
uděláme opečenky, nebo lžící hned dáváme do 
másla a usmažime do růžova. 


IV. Omáčky. 


97. Čelerová omáčka. 


Půl pěkného, očistěného celeru uvařime ve sla- 
né vodě, druhou půlku rozkrájíme na kousky a 
dustme na másle do růžova. Ten pak zaprášime 
moukou, necháme spejchnout a zalejeme vodou, 
ve které se vařil celer. Omáčku necháme hodně 
povařit, až se celer dá rozmačkat. Je-li omáčka 
příliš řídká, zahustime ji máslovou jiškou, zava- 
řime dobře, pak procedime a přisolime dle chuti. 
— Kdo chce, může ji zakloktati žloutkem ve 
smetaně rozkvedlaným nebo zacediti ji citrono- 
vou šťávou. 


98. Cibulová omáčka. 


Na másle udusí se půl rozkrájené cibule do rů- 
žova. Potom se zapráší moukou, nechá spejch- 
nout, zaleje zeleninovou vodou a nechá se 15—20 
minut vařit, až je cibule hodně rozvařená. Ne- 
ni-li omáčka dostatečně hustá vhodime do ni ku- 
hčku másla uhnětenou s moukou nebo ji zahu- 
stime máslovou jiškou. Dle chuti se přisolh a 
před podáním procedi. 


99. Cibulová omáčka sladkokyselá. 


Na kuthánku rozpálime kousek másla, přidáme 
k němu lžičku cukru a půl rozkrájené cibule a ne- 
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cháme ji usmažit do růžova. Pak zasypeme lžíci 
mouky, necháme zažloutnout a zalejeme vodou, 
ve které vařime všechnu zeleninu a kousek citro- 
nové kůry. Omáčku vaříme as 20 minut. Pak ji 
procedime, zahustime, je-li třeba, máslovou Ji- 
škou, přisolime, přidáme trochu citronové šťávy, 
223 lžíce smetany nebo mléka a necháme ještě 
povařit. — Může se též zakloktati žloutkem. 


100. Houbová omáčka. 


Čerstvé, pěkné hříbky očistěné, nakrájí se na 
malé kousky, vloží do hrnečku s kouskem másla, 
drobně usekanou cibulkou, trochu se osmaži, za- 
leji zeleninovou vodou a vaří až změknou. Potom 
se omáčka zahusti máslovou jiškou, osoli, zaleje 
smetanou nebo mlékem a povaří, aby se jiška do- 
bře zavařila. Před podánim přidá se k ní zelená 
sekaná petržilka. 


101. Houbová omáčka ze sušených hub. 


Jednu nebo dvě hrstě sušených hub vypereme 
a uvaříme do měkka a usekáme. V hrnku va- 
řune všechnu zeleninu a když je rozvařená, omá- 
čku procedime, dáme do ni uvařené, usekané 
houby, osolime, zahustime ji máslovou jiškou, 
zalejeme půl koflikem smetany nebo mléka a ne- 
cháme ji hezky zavařit. — Též může se zaklok- 
tati žloutkem. 


102. Koprová omáčka. 


Hnědá máslová jiška zaleje se procezenou vo- 
dou, ve které se vařila všechna zelenina, a omá- 
čka se 10—15 minut nechá vařit. Mezitim pře- 
bere, vypere a useká se kopr, přidá se do omáčky, 
osoli a nechá povařit, pak se omáčka zacedi citro- 
novou šťávou. 


103. Smetanová koprová omáčka. 


Přebraný, opraný a rozsekaný kopr vaříme ve 
slané vodě. V '/, litru dobré kyselé smetany roz- 
kloktáme lžičku moukv, zalejeme tim kopr, dobře 
omáčku rozmicháme a necháme ji chvili vařit. 
Pak přidáme kousek másla, kousek cukru, šťávu 
z '/2—I citronu a posléz zakloktáme omáčku I 
až 2 žloutky. Když je omáčka řídká, rozděláme 
ještě trochu mouky ve studené smetaně nebo 
mléce, vlejeme to do omáčky a necháme zavařit. 


104. Pažitková omáčka. 


Na másle udusí se půl rozkrájené cibule, I pór, 
kousek mrkve, kousek celeru a kořenové petržele. 
Když je růžová, zaprášime j1 moukou, necháme 
sežloutnout a zalejeme vařicí vodou. Omáčku 
vařime 15-—20 minut. Pak ji procedime, zahu- 
stime, je-li třeba máslovou jiškou, přilejeme tro- 
chu kyselé smetany, zavařime dobře a pak do ní 
vhodime hrstku nakrájené pažitky. — Omáčka 
může se zakloktati I-—2 žloutky. 


105. Omáčka z rajských jablíček. 


Do hrnéčku dáme kousek másla, 3 pěkná zralá 
jablička rajská, kousek nakrájené cibule, kousek 
citronové kůry, dvě lžice cukru, všechnu zele- 
ninu a necháme vše malou chvili dusit. Když to 
poněkud vysmáhlo, zaprášime moukou a zale- 
jeme vařicí vodou. Omáčku vařime 15——20 mi- 
nut, zahustime ji máslovou jiškou, zacedime šťá- 
vou z "/, citronu, přisladime, je-li třeba, a napo- 
sledy do ni vmícháme 2—3 lžičky buď merun- 
kové, rybizové nebo višňové zavařeniny. Před 
podáním ji procedime. — Též se mohou k ni dáti 
vařit sušené šipky nebo višně. Zvlášť s višněmi 
jest velmi chutná. 
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106. Máslová omáčka. 


Ó dkg másla čerstvého rozpustíme na kastrole, 
přidáme k němu lžící mouky, dobře to rozmi- 
cháme. Když se jiška zpění, zalejeme ji pozvolna 
zeleninovou vodou a přidáme k tomu trochu 
mléka až omáčka nabyde náležité hustoty. Pak ji 
osolime a vaříme 10—20 minut. Před podáním 
dáme do ni sekanou zelenou petržel a může se 
tez "zAlelbktati"T—2 Zlěútka. 





107. Kaprlová omáčka. 


Na kuthánek dáme kousek másla, půl drobně 
rozkrájené cibule, kousek kořenové petržele, 
kousek celeru, trochu cukru a necháme vše za- 
žloutnout. Pak to zaprášime moukou, zamíchá- 
me, zalejeme vařící vodou, osolime a vaříme omá- 
čku as "/, hodiny. Mezitim rozsekáme hrstku 
kaprlat a necháme je chvilku v málo vodě vařit, 
pak na ně nalejeme procezenou omáčku, přidá- 
me trochu citronové šťávy, zavařime a podá- 
vátme. Též mohou se dáti celá kaprlata na místě 
sekaných. 


108. Smetanová omáčka |. 


Na kuthanu udusíme zeleninu a kousek cibule. 
Když to zažloutne, zalejeme trochou vařicíi slané 
vody a necháme vařit. Mezitim rozděláme '/, 
litru kyselé smetany, lžičku mouky, přidáme k to- 
mu procezenou omáčku, trochu citronové šťávy 
a vaříme ji až zhoustne. Může se do ni nakrájeti 
zelená petržel nebo pažitka. 


109. Smetanová omáčka II. 


Na kuthanu uděláme bledou máslovou jišku ze 
Ó dkg másla a lžičky mouky; pak k tomu pomalu 
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přiléváme "/, litru sladké smetanv. Omáčku zvol- 
na vaříme as čtvrt hodiny, pak ji podáváme. Kdo 
chce, může ji zacediti citronovou šťávou. 


110. Žloutková omáčka. 


3 dkg másla rozetřeme se Ížicí mouky a roz- 
ředime v hrnéčku '/, litrem zeleninové vody stu- 
dené nebo polovic mlékem. K tomu přidáme 2 
až 3 žloutky a z půl citronu šťávy. Když je vše 
dobře rozmichané, přistavime omáčku na mírný 
oheň a stale micháme, až se počne vařit, na to 
ji odstavime a zamícháme do ni ještě as 2 dkg 
čerstvého másla. 


111. Gitronová omáčka. 


As jako vejce velký kus másla čerstvého utře- 
me se Ižicí mouky a rozmicháme půl kofliken 
studené smetany nebo mléka. Potom přilejeme 
vodu, ve které vaříme všechnu zeleninu, dobře 
to rozmicháme, přidáme kousek citronové kůry 
a vaříme omáčku as 20 minut. Je-li řídká, udě- 
láme kuličku z másla a mouky, vhodime do omá- 
čky a necháme ji rozvařit. Pak omáčku zacedime 
citronovou šťávou, přecedíme a konečně ji zale- 
jeme I—2 žloutky. 


112. Petrželová omáčka. 


Čistě vypraný kořen petrželový, rozkráji se na 
kousky a udusít na másle do růžova. Pak se za- 
práší moukou, zaleje vařicí vodou slanou, omá- 
čka se vaři I5-—20 minut. Na to vleje se do ni 
223 lžíce smetany nebo mléka, přidá se kousek 
másla, nechá se to povařit a do procezené omáčky 
vhodí se lžice drobně rozsekané zelené petržele. 


113. Zeleninová omáčka. 


Mrkev, petržel kořenová, celer, por, cibule, 
kapusta, brukev a tuřin nakrájí se na kousky a 
vše dusi se na másle s kouskem citronové kůrv 
do růžova. Potom se zelenina popráší moukou, 
zaleje vařicí slanou vodou a omáčka nechá se va- 
řit až se všechna zelenina dá rozmačkat. Pak se 
omáčka prolisuje cednikem, připraži se máslo- 
vou jiškou, přileje se k ni I—2 Ižice smetany 
nebo mléka, několik kapek citronové šťávy, a kdo 
chce, vhodí do ní hrst kaprlat. Před podánim roz- 
seká se do ni zelená petržel, nebo drobně rozkraji 
pažitka. 


114, Okurková omáčka. 


Do máslové jišky vhodime kousek rozkrájené 
cibule, trochu cukru, drobně rozsekanou kůru ci- 
tronovou, necháme to zapěnit a zalejeme vařicií 
vodou zeleninovou. Omáčku vaříme as 15 minut. 
Mezitim oloupáme čerstvou okurku menší, na- 
krájimme ji na kolečka a na kuthanku, na másle 
dusime ji do měkka, při čemž ji podléváme vo- 
dou. Povařenou omáčku procedime, přidáme k ní 
udušené okurky, přisolime, nebo přisladime a 
přidáme citronové šťávy dle chuti. 


V. Sladké omáčky a smetánky. 
Majonésy. 


115. Merunková omáčka. 


I. Na kuthánku rozpálime kousek másla, dáme 
do něho malou lžičku mouky, 3——4 lžice merun- 
kové zavařeniny, nalejeme na to koflik vařicí 
vody, přidáme kousek kůry citronové a necháme 
to 5-—10 minut vařit. Omáčkou se musí častěji 
zamichati. Potom se odstaví a přisladi dle chuti. 

II. Do kofliku tvrdé vody dáme 4—5 lžic za- 
vařeniny merunkové, přidáme kousek kůry citro- 
nové a micháme tim na plotně, až se omáčka 
počne vařit. Tato jest jemnější. 





116. Višňová omáčka |. 


Hrst sušených višní, trochu sušených šípků, 
něco kůry citronové vaříme v půl litru vody. Na 
kuthánku rozpálime kousek másla, vhodime do 
něho lžičku cukru a uděláme bledou jišku, tu pak 
zalejeme procezenou omáčkou a necháme pova- 
řit. Sipkyv 1 višně musí býti: hodně rozvařené. 
aby se mohly prohsovat. Před podáním zacedi- 
me ji citronovou šťávou a přisladmme dle chuti. 
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117. Višňová omáčka I. 


Na kuthánek dáme několik lžic višňové zava- 
řeniny, zalejeme ji půl litrem vařící vody, při- 
dáme kousek kůry citronové a necháme povařit. 


118. Studená omáčka rybizová. 


V půl litru vody vaříme as Io minut pome- 
rančovou a citronovou kůru. 4—-5 lžic zavaře- 
niny rybizové rozmícháme, rozředime proceze- 
nou vodou, ve které jsme vařily kůry, přidáme 
z půl citronu a půl pomeranče šťávu, přisladime 
omáčku dle chuti a dáme ji do studena. 

Takto můžeme upraviti omáčky ze všech za- 
-vařenin. 


119. Šípková omáčka. 


Do bledé, řidší máslové jišky zamícháme 4 
lžice šipkových povidel a zalejeme horkou vo- 
dou, přidáme citronovou kůru a necháme omáč- 
ku dobře povařit. Pak zacedime ji citronovou 
šťávou asi z půl citronu, necháme omáčku ještě 
chvili povařit a než-li neseme na stůl, proce- 
dime ji. 


120. Povidlová omáčka švestková. 


Do bledé máslové jišky dáme několik lžic 
švestkových povidel, zalejeme je vařicí vodou, 
přiďáme trochu drobně rozsekané kůry citro- 
nové, necháme povařit, přisladime dle chuti a 
před podáním ji procedime. Na půl litru omáč- 
ky je třeba as 20 dg. povidel. 
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121. Smetánka. 


2 žloutky rozmichame se dvěma IžŽicem1 cukru 
a s kávovou lžičkou mouky. Rozředime to '/, 
htrem sladké smetany, přidáme něco dobře use- 
kané kůry citronové, přistavime na mírný oheň 
a stále s ni kloktáme, až hodně zhoustne. Vařit 
se nesmi, aby se nesrazila. Kdvž se hned ne- 
podává, postaví se do kastrolu s horkou vodou, 
aby nevystydla. 


122. Mandlová smetánka. 


Elrst sladkých rmaandli se opaři, oloupá a 
ustrouhá. 4. žloutky rozmicháme se lžičkou 
mouky, 2 Ižicemi cukru a '/, htrem sladké sme- 
tany. Přidáme rozstrouhané mandle a mícháme 
smetánkou na plotně až zhoustne. 


123. Čokoládová smetánka. 


Půl litru smetany, 3 žloutky, 2 tabulky ustrou- 
hané čokolády, 2 IŽice cukru, malá lžička mouky 
rozkloktá se v hrnku, postaví na plotnu a míchá 
se tim stále až počne omáčka houstnouti a při- 


chází do varu. Pak se rychle odstaví a nese na 
stůl. 


124. Pomerančová smetánka. 


Ostrým nožikem odkrojimne žlutou kůru po- 
ineranče, oloupáme jej, aby na něm nezůstalo 
am kousek bile kůry, dáme jej do hrnku, vleje- 
me naň '/, litru sladké smetany, přidáme 4 až 
5 lžic cukru, přikryjeme pokličkou a necháme 
to vychladnout. Potom rozmícháme lžičku mou- 
ky se 4 žloutky a se Ižicí studené smetany, při- 
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dáme k tomu vychladlou, procezenou smetanu, 
s pomerančem přistavime na oheň a mícháme tim 
tak dlouho, až smetánka počne houstnout a při- 
cházi do varu. Pak ji rychle odstavíme, a ne- 
seme na stůl. 


125. Gitronová smetánka. 


připravuje se jako pomerančová, když misto 
pomeranče dáme oloupaný citron. Na tuto sme- 
tánku se musí přidat: vice cukru, což se řidi dle 
chuti. 


126. Smetánka z páleného cukru. 


8 dkg cukru tlučeného vysypeme na kuthánek 
a mícháme nim na mírném Žáru, až jest růžový. 
Potom jej zalejeme "'/; litru vody vařící a mi- 
cháme tim, až se cukr úplně rozpustí. Na '/, 
litru smetany rozkloktáme 2 žloutky, 1 lžičku 
mouky a mícháme tim na plotně, až to zhoustne, 
potom přilejeme pálený cukr a podáváme. 


127. Majonésa. 


2 syrové žloutky rozmicháme na hlubší misce. 
Po té k nim za stálého tření přidáváme po ká- 
vových Ižičkách kofliček jemného  salátového 
oleje. Dřive nepřidáme druhou lžičku oleje, až 
první jest dobře vetřena. Na každou 5 lžičku 
oleje dáme jednu lžičku citronové šťávy a tak po- 
kračujeme až všechen olej jsme vyvpotřebovaly. 
Pak přidáme na malou špičku jemné soli, ochut- 
náme, a když je málo kyselá, přidáme citronové 
šťávy, a když mnoho, tak ještě trochu oleje; ale 
obé se musi dobře vetřiti. Cím pozorněji se olej 
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1 šťáva přidává a čím déle se obé vtirá, tim jest 
majonésa lepší. 


128. Smetanová majonésa. 


2 žloutky na tvrdo vařené prolisujeme na sít- 
ku, přidáme k nim I žloutek syrový, lžičku citro- 
nové šťávy, špetku soli a hodně to utřeme. Po té 
po kapkách přidáváme '/, kofličku salátového 
oleje, z půl citronu šťávu, dobře obé vetřeme a 
přiléváme za stálého tření '/, litru dobré husté 
smetany. Ochutnáme a dle potřeby přidáme 
šťávy citronové nebo oleje. 


129. Majonésa zelená. 
(Mavonnaise verte.) 


3 vařené žloutky prolisujeme na sítku, při- 
dáme k nim dva žloutky syrové, špetku soli a 
lžičku citronové šťávy. Po té pomalu za stálého 
tření přidáváme '/; kofliku salátového oleje a 
po malých Ižičkách z půl citronu šťávy. Když 
jest to hodně utřené, přiléváme pozvolna kotlík 
kyselé smetany a posléze přidáme drobně sekané 
bylinky, jako: listky chudobek, ftialek, mladých 
kopřiv, pak zelenou petržel a pod. 


130. Francouzská majonésa. 


Připravime s1 majonésu dle č. 127.; když jest 
hotova, vmícháme do ni lžičku sekaných kaprlat, 
kousek rozsekané čerstvé okurky, lžičku drobně 
rozsekaných šalotek a trochu sekané zelené 
petržele. 
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131. Studená omáčka pažitková. 


2 vařené žloutky hladce utřeme se lžičkou 
citronové šťávy a rozředime je tvrdou vodou 
tak, aby omáčka nebyla přiliš řídká. Osladime ji 
dle chuti, přidáme šťávy citronové, je-li třeba, 
nakrájime do ni dosti pažitky a přimicháme k ní 
rozsekané bílky. 


VI. Moučná jídla. — Vařiva. 


132. Obyčejné knedlíky. 


Na '/> kila mouky rozdrobune as jako vejce 
velký kus másla, osolime a zaděláme z ní těsto s 
jednim žloutkem. jednim celým vejcem a tvrdé 
vody tolhk, aby těsto nebylo ani příliš řídké, ani 
tuhé; hodně je vypracujeme, až jde od vařečky a 
necháme aspoň hodinu státi, než-h z něj zaváři- 
me knedlíky. Mezitím nakrájíme 2 žemle na 
kostečky, osmažíme je v másle a přimicháme 
do těsta.. Potom utvořime 3 podlouhlé knedli- 
ky, obalime je v mouce a zavařime do vařici 
studničné vody. Když se trochu zavaři, nadzved- 
neme je pozorně vařečkou. aby nepřilehly ke dnu 
a vaříme je */4—1 hodinu. Uvařené knedliky 
vyndáme drátěnou lžící, nakrájíme na koláčky 
a podáváme je se zelím, skopovou, cibulovou, 
houbovou, švestkovou atd. omáčkou. 


133. Švestkové knedlíky. 


10 dkg. dobrého, ne však přilhš řídkého tva- 
rohu utřeme se 6 dkg. másla a dvěma žloutky. 
Pak přidáme 3 lžíce cukru, 40 dkg. mouky, I 
vejce, trochu soli a zaděláme mlékem nebo stud- 
měnou vodou, těsto vhodné ku hnětení knedliku. 
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Do kousku těsta zabalí se vyloupaná švestka, 
knedliček se-Zakulati'a /zavaťři lo: vařicr tvtdé, 
slané vody. Uvařene knedlikv svpou se tlučeným 
cukrem, strouhaným tvarohem (sýrkem) nebo 
strouhanou houskou s cukrem a masti přeškva- 
řeným máslem. 


134. Pomerančové knedlíky. 


3 dkg. másla, 2 vejce, 1 žloutek a 3 dkg. tva- 
rohu dobře se utře. Potom přidáme půl kg. mou- 
kv. 2 Ižice cukru, špetku soli a zadělá se se stud- 
ničnou vodou, aby z toho bylo těsto, vhodné ku 
dělání knedliků. Pomeranče se oloupaji, zbaví 
jader a jedna nebo dvě čtvrtky zabalí se do vět- 
šich kousků těsta. Vaři se v tvrdé, slané vodě 
as půl hodiny (dle velikosti). Posypou se cu- 
krem, strohaným tvarohem a poliji rozpáleným 
máslem. -— Na tyto knedliky musi býti dobré, 
dosti zralé pomeranče, abv nebyly hořké. 


135. Merunkové knedlíky. 


Těsto zadělá se dle předešlého způsobu a mi- 
sto pomeranče dáváme merunky. Svpou se cu- 
krem tlučeným a strouhaným tvarohem a ma- 
str máslem přeškvařeným. 


136. Jablkové knedlíky. 


Těsto zaděláme jako na Švestkové nebo po- 
merančové knedlíky, do větších kousků dáme 
oloupaná, na tenké plátky nakrájená nebo na- 
strouhaná jablka, posypeme je trochu cukrem 
a knedlikv zabalíme. Uvařené sypeme buď jen 
cukrem, nebo smícháme jej se skořici; strou- 
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haný tvaroh, kdo chce, může též dáti. Masti se 
se převařeným máslem. 


137. Bramborové knedlíky. 


10 velkých, uvařených brambor teplých roz- 
mělnime, přidame k nim kousek másla, půl ko- 
fhku jemné, suché krupice, 1 žloutek, 2 celá 
vejce, 3 lžŽice smetanv, trochu soh a 3—4 lžice 
mouky. Dobře těsto propracujeme a přidáme 
k němu I žemlhčku na kostky nakrájenou a v 
másle osmaženou ; utvořime podlouhlé knedliky 
a vaříme je ve slané, studničné vodě '/, hodny. 
IDřive, než-li je všeckv uděláme, dáme jeden 
menší knedliček vařit na zkoušku, když je maz- 
lavý, přidáme trochu mouky. Uvařené knedliky 
nakrájnmne na koláčky, posypeme | osmaženou 
žemličkou a omastime máslem s osmaženou Ci- 
bulkou. Véž se podavají se zelhm nebo s něja- 
kou omáčkou: citronovou, cibulovou, pažitko- 
vou nebo houbovou. 


138. Tvarohové knedlíky. 


Na mise utřeme 4 dkg. másla, "/, kg. ne příliš 
řídkého tvarohu, 2 žloutky a I vejce; osolime, 
přidame 4 ižice mouky, půl kofliku krupice a 
půl kofliku strouhané žemličky. Děsto hodně 
propracujeme, malý knedliček  zavařime na 
zkoušku a je- přilhš měkký, přidáme housky. 
Podlouhié knedliky obalime v mouce a zavaří- 
me ve tvrdé, slané vodě as '/, hodiny. Uvařené 
nakrájime na kolečka, posypeme  smaženou, 
strouhanou žemličkou a mastime přeškvařeným 
máslem. 


139. Houskové knedlíčky. 


:/, housky namočíme do mléka. 3 dkg. má- 
sla utřeme, až zběli, pak přidáme namočenou, 
vyždimanou housku, I žloutek, I celé vejce, 
špetku soli, trochu citronové kůry sekané, a 
když je to hodně utřené, přidáme tolhk strouha- 
né žemličky, aby se z toho mohly dělati knědli- 
čky. Jeden zavařime, a je-li příliš měkký, při- 
dáme housky, a když tvrdý, kousek másla. Pak 
je zavařime do slané vařicí vody a vaříme IO 
až 15 minut. 


Nebo knedlíčky obalime v žemličce a usma- 
žime v másle do růžova. Prvé chutnají výborně 
k zadělávanému květáku, luskám, černému ko- 


řenu, druhé podáváme s různým salátem. 


140. Bramborové knedlíčky. 


Čtyři větší, uvařené, studené brambory roz- 
strouháme a utřeme na misce s I vejcem a S 
kouskem másla. Pak přidáme 3—4 Ižice mou- 
ky, trochu soli a prosáté, strouhané housky to- 
ik, ahy povstalo vláčné těsto k dělání knedličků. 
Ty pak obalime v housce strouhané a usmaži- 
žime v másle do růžova. 


141. Špenátové knedlíčky. 


Kousek másla, as jako vejce veliký, utře se 
s jednim žioutkem a jednim celým vejcem. Po- 
tom přidají se 4 IŽice uvařeného, usekaného Špe- 
nátu, hrstka strouhané housky, lžička mouky, 
trochu se to osoh a dobře promíchá. Je-h těsto 
přihš řidké, dá se vice strouhané housky. Zaku- 
lati se knedliček a uvaří ve slané vodě. Kdvž 
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je příliš tvrdý, přidá se másla, když měkký, 
houska. Knedličky se vaří IO—15 minut a po- 
dávají s máslovou omáčkou, s makarony, nu- 
dlemi, rýží atd. 


142. Kraple s tvarohem. 


2 vejce, lžicí tvrdé vody studené nebo mléka, 
lžíci rozehřátého másla, trochu soli, malou lžič- 
ku cukru tlučeného a mouky tolik, aby z toho 
bylo těsto jako na nudle. To pak dobře vypra- 
cujeme, ne přiliš tvrdě, a rozválíme v placku, 
as na stéblo stinou. */, kg. tvarohu hodně třeme 
se 2 žloutky nebo I vejcem a 3 Ižicemi cukru až 
je úplné hladký. Pak přidáme k němu hrstku 
opařených, usekaných mandl, hrstku hrozinek, 
trochu drobně rozsekané kůry citronové a dobře 
vše promicháme. Z těsta nakrájíme malé obdél- 
ničky, poklademe je na jednom konci tvarohem, 
druhý přeložime, kraje dobře přitiskneme a kla- 
deme je na prkénko moukou posvpané. Kraple 
vhodime do vařicí slané, tvrdé vody a vaříme 
je as 5 minut. Mezi vařením pomalu jimi za- 
micháme ode dna a opatrně je obrátime. Va- 
řené vyndáme cednikenm, necháme okapat a vlo- 
žime na misku. Sypou se strouhaným tvarohem 
a masti převařeným máslem. 

Na mistě tvarohu možno též užiti dobrých 
povidel nebo zavařeniny. 


143. Kraple se špenátem. 


Připravíme si těsto, jak výše udáno, ale cukr 
vynecháme. Nakrájime obdělničky, poklademe je 
vychladlým špenátem, upraveným dle čis. 66., 
přeložine druhý konec a pevně přitiskneme. Za- 
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vaříme je do vařicí tvrdé vody, necháme je 7 
až IO minut vařit a mezi vařením. pomalu je 
ode dna pozdvihneme a opatrně je dvakrát o- 
brátime. © Uvařené kraple vyndáme cednikem, 
necháme okapat, vložime na misku, posypeme 
strouhanou, smaženou houskou a polejeme roz- 
páleným máslem. 


144. Halušky se špenátem. 


Ze 2 vajec připravíme s1 těsto jako nudle. 
Dobře je vypracujeme, rozválhme na placku, 
nakrájime z něho větší čtverečky než- do po- 
lévky. Uvařime je ve slané vodě, formu nebo 
kastrol vymažeimne maásiem, dáme do něho vrstvu 
uvařených čtverečku, vrstvu Špemátu, uprave- 
ného dle č. 66., zase vrstvu čtverečků a tak po- 
kračujeme, až je forma na dva prsty neplná. 
Na vrch musi přijiti čtverečky. Ty pak poklade- 
me máslem, necháme v troubě zapéct a pak po- 
lejeme halušky  koflikem smetany, ve které 
jsme rozkvedlaly 2 žloutky nebo 1 celé vejce a 
upečeme je do růžova. 


145. Dušená rýže. 


Koflik rýže spařime, pak na ni nalejeme stu- 
denou vodu a necháme ji hodinu stát. Zatim 
rozsekáme kousek cibule na drobno, dáme ji na 
kuthan, k tomu kousek másla, a když cibule tro- 
chu zrůžověla, vložíme na ní odcezenou rýži, 
osohme a necháme ji zvolna dusit. Při tom pod- 
léváme ji zeleninovou vodon a dokud je tvrdá, 
může se sni michati. Když začiná měknout, od- 
staví se na mírnější oheň a nechá se bez míchá- 
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ni vysmalnout. Podává se k různým opečenkám, 
s parmazánským sýrem atd. 


146. Risotto se sušenými houbami. 


Koflik pěkné rýže se spaři, čistě vypere a vlo- 
ži na kuthánek, na kterém se drobně rozkrájená 
cibulka osmažila na másle do růžova, nechá- se 
malou chvili odusit za stálého míchání, pak se 
zaleje horkou zelenimovou vodou, osoli a nechá 
se uvařit do měkka. Vody se přilévá dle potřeby, 
aby rýže zůstala celistvá a při tom dostatečně 
prořidlá. © Zatim uvaří se v hrnéčku několik 
hrstek sušených hub do měkka; voda se z nich 
sieje a houby s kouskem zelené petržele se roz- 
sekaji na drobno. Na jiný kastrolek dá se kou- 
sek čerstvého másla, trochu drobně rozsekané 
cibulky, rozsekané houby se na to vloží a chvili 
se dusi, při čemž dle potřeby se podlévají vo- 
dou, ve které se vařilv. V hrnéčku rozkvedlaji 
se 1-—2 vejce, 1I-——2 lžíce smetany, špetka soli, 
houby se tim zaleji, a když zhoustnou, odstaví 
se od ohně. Koflik vymaže se dobrým čerstvým 
máslem, na dno dá se uvařená rýže, pak vrstva 
připravených hub a zase rýže, až je koflik plný; 
rýže se dobře stlačí a vyklopi na misku, pak opět 
se koflik vymaže atd., až všechna rýže 1 houby 
jsou spotřebovány. Kopečky posypou se zelenou 
petrželi a strouhaným parmazánským sýrem. 


147. Rýžová kaše. 


Na tr dobrého mléka dáme as jako vejce 
velký kus másla čerstvého a 2 lžice cukru. Když 
se mléko vaří, vhodime do něho '/; kg. Čistě vy- 
prané rýže a vařune ji za častého míchání do 


59 


měkka, '/> až */;, hodiny. Je-li kaše přilhš hustá, 
přiléváme teplé mléko. V kofliku zakloktáme 
I—2 žloutky v mléce, vlejeme je do kaše a při- 
dáme z 1-—2 bílků tůhý snih, do kterého jsme 
daly !žict cukru. Podává se sypaná cukrem, kdo 
chce, může jej smisiti se skořicí. Dušená jablka, 
Švestky vařené i každé jiné ovoce zavařené jest 
k ni velmi chutné. — Vejce se mohou vvnechati, 
chutná bez nich dobře. 


148, Kaše krupicová. 


Do tru dobrého mléka dáme 3 dkg. čerstvé- 
ho másla a 5-—8 dkg. cukru. Když se mléko po- 
Činá vařit, zavařine do něho '/; kg. prostřední, 
suché krupice a vaříme kaši za častého michání 
půl hodiny. Zhoustne-h příliš, přilejeme ještě 
mléka. Pak- rozkloktáůme 1—2 žloutky ve sme- 
taně nebo mléce, vlejeme je do kaše a zároveň 
přumcháme lehce ze 1-——2 bílků tuhý snih, do 
kterého jsme dali trochu cukru. Kaše posype 
se cukrem, nebo cukrem smichaným se skořicí 
a omasti rozpáleným máslem. Podává se k ni 
též zavařené ovoce: třešně, rvvíz, nebo dušená 
jablka a p. Vejce mohou se vvnechat. 


149. Bramborová kaše. 


Brambory. oloupané nakrájeji se na menší 
kousky a vaří ve slané vodě až jsou měkké. Pak 
se z nich přebvtečná voda sleje, bramborv se roz- 
mačkaji, přidá se k nim kousek másla, přisoli 
se, vleje se k nim půl kofliku horké smetany 
nebo mléka a michá se kaší tak dlouho, až je 
úplně hladka a napěněná. Mléka se nesmi mnoho 
dát. aby nebvla řídká. Podává se omaštěmá 
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máslem s osmaženou cibulkou; též se přidává 
k různým opečenkám, ke špenátu atd. 


150. Bramborové škubánky. 


Olcupané, rozkrájené brambory uvaři se ve 
slané vodě do měkka. Potom se z nich polovice 
vody sleje, přisype se půl nebo celý žejdlik mou- 
ky, dle množství bramborů, a nechá se to ještě 
as pět minut povařit, ale pozorně, aby se na dně 
nepřipálhly. Pak se voda úplně scedí a brambo- 
ry se důkladně s moukou rozmichaji. osoli, při- 
dá se kousek másla a dle potřeby teplého mlé- 
ka, aby škubánky byly dosti vláčné, avšak ne 
řidké. Nyní se vykrajujíi lžící omočenou v má- 
sle, kladou na misu a posypají tlučeným mákem 
s cukrem promichaným nebo strouhaným tvaro- 
hem a masti přeškvařeným máslem. 


151. Bramborové halušky. 


Osm nebo deset větších uvařených brambor 
oloupáme a skráume na koláčky. Dvě nebo tři 
vejce, na tvrdo uvařená, rozsekáme spolu se ze- 
lenou petržel. Kastrol nebo forma vymaže se 
másiem, dno poklade se brambory, ty se osoli, 
posypou připravenými vejci, pokladou kousky 
másla, na to se opět položí vrstva brambor, a 
tak stále, až je forma plná. Na vrch musí přijit 
brambory, na ně kousky másla, a nechá se to 
v troubě zapéct. Potom polejeme halušky ko- 
fhkem smetany nebo mléka, ve kterém jsme roz- 
kloktaly vejce, pečeme je, až počnou vrchem 
brambory červenat a kroutit se do kornoutku. 
Másla must se dáti dosti, aby brambory byly 
vláčné. 
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152. Švýcarské halušky bramborové. 
( Pommes de terre suises.) 


Uvařené brambory rozkráji se na kolečka. 
Dvě nebo tři vejce na tvrdo vařené rozsekaji se, 
kousek ementálského sýru rozkráji se na tenké 
hstky. Forma vymaže se máslem, na dno položí 
se vrstva brambor, osolh se, poklade sýrem, po- 
sype vejci, přikryje opět vrstvou brambor, což 
se opakuje až je forma plná. Na vrch na bram- 
bory dá se kousek másla, a když se halušky 
trochu zapekly, polejou se smetanou nebo mlé- 
kem s rozkloknutým vejcem. Pekou se až vrchem 
zarůžovati. Na mistě sýru ementálského může 
se též dáti sýr parmazánský strouhaný. 


153. Nové brambory. 


Mladé brambory se oskrábou, ve studené vo- 
dě operou, daji do hrnce, naleje se na ně čerstvá, 
měkká voda, osoli se, přidá se trochu kminu a 
kousek zelené petržele. Uvařené brambory se 
scedi, nechají chvili státi v páře, vysypou na mi- 
sku a podávají se strouhaným tvarohem a masti. 
dobrým přeškvařeným máslem. — Brambory 
tyto nesmi dlouho stát ve vodě, než-li se začnou 
vařit; nejlep$í jsou v páře vařené. 


154. Bramborové noky. 


6 dkg. másla třeme se 2 vejci, přidáme IO 
dkg. vařených strouhaných brambor, 2 lžice ky- 
selé smetany, 3 IžŽice mouky, osolime dobře, směs 
promicháme a upečeme na kastrole máslem vy- 
mazaném. Po upečení vykrajujeme lžící noky, 
vložime je na misu a podáváme s pažitkovou 
nebo houbovou omáčkou. 


155. Bramborové nudle. 


Rozstrouháme 10 uvařených, studených bram- 
bor, přidáme k nim žejdlhk mouky, 2 celá vejce, 
I žloutek, trochu soli a uhněteme z toho na vále 
těsto. To pak dobře propracujeme a nakrájíme 
z něho nudle as jako malik silné. Vhodime je 
do vařící studničné, slané vody, vařime je as 
5 minut. Na kuthanu rozpálime nové nebo pře- 
vařené máslo, osmažime v něm strouhanou žem- 
ličku, vložíme do toho uvařené, odcezené nudle, 
překlepneme je, aby se každá obalila v housce 
a necháme je chvili v troubě ztuhnout. Másla 
must býti tolik, aby houska byla dosti vláčná. 


156. Jáhlová kaše. 


Půl kofliku jahel vypereme ve vařici a stu- 
dené vodě. Zavařime je do litru mléka, přidáme 
k nim kousek másla, špetku soli, trochu cukru 
a vaříme je vice než hodinu, až jsou měkké. 
Dle potřeby přiléváme mléka. Uvařené jáhly dá- 
me na nůsu a podáváme omaštěné máslem nebo 
je poléváme švestkovou omáčkou. 


157. Jahelník. 


Jáhly uvaří se v mléce, jak výše udáno. Do 
vychladlých jahel zamícháme kousek másla, die 
libosti cukru, něco citronové sekané kůry a dá- 
me je do máslem vymazané formy. Vrchem po- 
lejeme jáhly kollikem mléka nebo smetany, ve 
kterém jsme rozkloktaly 1-——2 žloutky. Pečeme 
v dobré troubě půl hodiny a upečené posypeme 
vrchem cukrem. 
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158. Jahelník s jablky. 


Připravíme si jáhly jako na předešlý jahelník. 
Několik jablek oloupáme, rozkrouháme nebo na- 
krájime na tenké listkv a posypeme je cukrem. 
Do formy máslem vymazané dáme vrstvu při- 
pravených jahel, poklademe je jablky, přikry- 
jeme opět vrstvou jahel, až je forma na tři 
prsty neplná. Jahelnik zalejeme mlékem s roz- 
kloktaným vejcem a pečeme půl hodiny. — Na 
mistě jablek můžeme dáti uvařené vyloupané 
švestky. 


159. Makarony. 


Makaronv — větší rozlámou se na malé kou- 
sky zaváři se do vařící slané vody měkké 
a vařt -se */+—*/, hodiny, občas se s niunt za- 
míchá, aby nepřilehly ke dnu, když jsou uvařené, 
voda se s nich sleje a proleji se čistou vařicí 
vodou; potom vloží se na kastrol, na kterém 
jest rozpálené máslo, nechají se v tom trochu 
osmažit, přisoli se, když je třeba, a podávají 
se buď s parmazánským sýrem nebo tvarohem 
strouhaným, anebo tlučeným mákem, promicha- 
ným cukrem. Masti se přeškvařeným máslem. 
Též přidávají se k různé zelenině, k opečen- 
kám nebo se Jedi s nějakou omáčkou. 








160. Bramborové placky. 


Roztrouháme 6 uvařených, studených bram- 
bor, přidáme k nim "/, žejdliku mouky, I celé 
vejce, trochu soli a uhněteme. na vále těsto. 
Kdyby bylo řidké, přidáme mouky, když tuhé 
dáme lžičku mléka. Když je těsto dobře pro- 
pracované, rozkrájíme je na kousky, ty pak roz- 
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válime na menší placky as na stéhblo silné a na 
plechu máslem pomazaném upečeme je v troubě 
po obou stranach. Každá placka se musí před 
pečenim vidličkou propichat, aby se nedělaly na 
n puchýře. Každou upečenou placku napich- 
neme na vidličku, rychle ji omočime ve vařicí 
slané vodě a necháme na prkénku oschnouti. Po- 
tom je pomažeme máslem po obou stranách, po- 
mažeme dobrými povidly, sbalime jako omelety 
a podáváme. 


161. Vdolečky. 


7 dkg. másla utřeme s I Žloutkem, s I vejcem 
a 3 IžŽicemi cukru. */; kg. mouky zaděláme vlaž- 
ným mlékem, přidáme 2 dkg. droždí, utřeme 
máslo s vejci, s trochou soli, dobře těsto vypracu- 
jeme a nechame kynout. Když těsto vykynulo, 
tvoříme z něho vdolečky, ty pak necháme opět 
kynout, načež je smažime v másle do růžova. 
Usmažené posypou se skořici, nebo se pomažou 
dobrýnu povidly, nebo zavařeníinou nějakou a 
posypou stronhaným tvarohem. 


162. Zelniky. 


Na '/„kg. mouky utřeme 7 dkg. másla, 3 lžíce 
cukru a 2 žloutky a I vejce; přidáme trochu ci- 
tronové kůry sekané, trochu soli a zaděláme z to- 
ho těsto kváskem z 2 dkg. droždí. Mléka se dá 
tolik, aby z tcho bylo těsto, ani tuhé, ani řídké. 
To se důkladně propracuje a nechá kynout. 

Zeh hlávkové jemně rozsekáme, spařime sla- 
nou vařici vodou a necháme chvili přikryté stát. 
Na kastrol dáme kousek másla, trochu cukru, 
ocezené, vymačkané zelí na to vložime a dustme 
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do měkka. Pak se zaleje sladkou smetanou, ale 
nesmí být řídké, a nechá vychladnout. Skynuté 
těsto rozkrájíme na kousky, do každého dáme 
lžičku zelí, zakulatime jako knedlíky jablkové 
a každý pak sploštime. Po opětném vykynutí 
smažime je volně v másle do růžova. 


163. Livanečky. 


V '/, litru vlažného mléka rozkloktáme 2 
žloutky, 2 lžice cukru, trochu citronové kůry 
drobně rozsekané, 2 lžíce rozpuštěného másla. 
Potom přidáme po lžící mouky, kvásek ze 2 dkg 
droždí a trochu soli. Těsto uděláme husté jako 
na kapání. Když jest pěkně hladké dáme k ně- 
mu ještě snih ze dvou bílků a necháme je ky- 
nout. Z vykynutého těsta pečeme livance na 
Itvanečniku, který mažeme rozpuštěným máslem. 
AUpečené pomažeme po obou stranách máslem, 
omočime v hrubě utlučeném cukru, ke kterému 
můžeme přimichati skořici, nebo je pomažeme 
různou  zavařeninou a posypeme strouhaným 
tvarohem. 


164. Pohanková kaše. 


Do litru studeného mléka dáme neplný ko- 
flik pohankové krupice, kousek másla, trochu 
sol, přistavime na oheň a uvařime hustou kaši. 
Ču pak omastine rozpáleným máslem a podá- 
váme. 


165. Kaše z ovesné krupice. 
(Hafermus.) 


Do I litru horké vody nebo horkého mléka 
nasypeme neplný koflik ovesné krupice, trochu 
5 
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to osolime, dáme kousek másla a vaříme celou 
hodinu. Uvařenou kaší podáváme s nějakou za- 
vařeninou, se zavařeným ovocem, nebo s duše- 
nými jablky a pod.*) 


166. Kaše z ovesných vloček. 
(Haferflocken.) 


Na půl litru mléka nebo vody čitáme půl ko- 
fliku vloček. Přidáme kousek másla, špetku soli 
a vařime je I5-—20 minut. Uvařenou kaši po- 
dáváme s dušenými jablky, s dušenými švestka- 
mi, s omáčkou z brusinkových, švestkových nebo 
jablkových povidel a pod. 


*) Všechny kaše mohou se polévati medem. 


Vl. Nakypy, puddingy. 


Nákypy české dosti se liši od puddingů angl- 
ckých. Jelikož však oba tyto názvy se Často na- 
vzajem zaměňují, zařaďujeme oba pohromadě. 

Aby se nákvp podařil, jest potřebí chutného 
másla, čerstvých vajec a tuhého sněhu z bílků, 
který se musi zvolna a zlehka přimichati. Forma 
nesmi býti příliš vysoká, aby teplota v troubě 
mohla stejně účinkovati; dále musí býti dobře 
maslen vymazaná a strouhanou žemličkou vy- 
sypána a pouze něco přes polovic těstem na- 
plněna, ježto nákypy velnu naběhnou. Poněvadž 
však každý nákyp opět rychle spadne, must býti 
čas dobře vypočten, aby se upečený nákyp mohl 
ihned na stůl nésti. 

Pudding vaří se buď ve zvláštní puddingové 
formě, nebo v ubrousku ve vařici vodě. Forma 
musi býti dobře přiklopena a voda nesmi při 
vaření přelévati se přes pokličku. © Obyčejně 
vaří se pudding hodinu 1 déle a dle potřeby při- 
lévá se vařící vody. Vaří- se pudding v ubrou- 
sku, namoči se buď ubrousek do studené vody 
a vvždimá, nebo pomaže se hodně máslem, těsto 
se do něho vloží, konce ubrousku se seberou, 
pevně zaváží provázkem, ale tak, aby pudding 
měl dosti mista k navaření. Nádoba musí býti 
dosti velká, aby v ni mohl plavat. 

5" 


167. Jablkový nákyp |. 


Co váží 4 vejce, tolk odvážime cukru a co 
váží 3 vejce, tolik mouky. 4 žloutky třeme s od- 
váženým cukrem půl hodiny; pak po lžŽici, za 
stalého tření, přidáváme mouku  odváženou. 
Když jest všechna vetřena, přidáme trochu 
drobně rozsekané kůry citronové a ze 4 bílků 
tuhý snih. Formu vymažeme máslem, vysypeme 
cukrem, dáme do nt vrstvu oloupaných, na tenké 
hstky nakrájených jablek, posypeme je cukrem, 
drobně usekanými. mandlemi loupanýmu, opět 
vrstvu tablek, až je forma do polovic naplněna. 
Na to pak nalejeme připravenou Směs a pečeme 
zvolna v troubě I hodinu. Upečený nákyp po- 
sypeme cukrem a podáváme. 


168. Jablkový nákyp II. 


T4 dkg. tře se as '/, hodiny se 4 žloutky. 
Pak se do toho lehce zamíchá 7 dkg. mouky, 
trochu drobně usekané kůry citronové a ze 4 
bílků tuhý snih. 4—5 oloupaných jablek větších 
nakrají se na tenké listky, posypou cukrem, hro- 
zinkanu a sekanýmui, loupanými mandlemi. Forma 
nákypová vymaže se máslem, vysype strouhanou 
žemličkou; na dno vloží se vrstva těsta, na ně 
vrstva připravených jablek, opět těsto, až jest 
forma plná. Nákyp peče se zvolna "/, hodiny; 
upečený posvpe se cukrem a hned podává. 


169. Nudlový nákyp. 


Ze 2 vajec nudle uvaří se ve slané vodě a roz- 
sekajt na menší kousky. Na hluboké mise utře 
se kousek másla, 2—3 lžice cukru, 2 celá vejce, 
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1 žloutek, trochu sekané kůry citronové a 3 
Ižice dobré smetany. Dobře se vše promichá. 
pak přidají se usekané nudle, hrst opařených 
nakrájených mandii a hrstka hrozinek. Forma 
vymaže se máslem a vysvpe cukrém, polovina tě- 
sta se do m vleje, poklade se 2—3 Ižicemi ně- 
jaké zavařeniny, pokryje se druhou polovici a 
nákyp peče se */, hodiny v horké troubě. Upe- 
čený posvpe se cukrem. 


170. Nudlový nákyp s tvarohem. 


Připravime st nudle, jak výše udáno. Na 
nudle ze 2 vajec vezmeme '/; kg. dobrého tvaro- 
hu, utřeme jej s kouskem másla, I vejcem, 3 
až 4 Ižicemi cukru tlučeného — po připadě 1 
vice. aby byl tvaroh dostatečně sladký, ale ne 
přeslazený. Když je dobře utřený, příimicháme 
do něho něco hrozinek, trochu mandlí sekaných, 
trochu kůrv citronové a je-li tvaroh málo vlaž- 
ný, I neb 2 IžŽice smetany. Na mise rozšleháme 
2 vejce, 4 IžŽice smetany, 2 Ižice cukru a mandle 
do toho namočíme. Formu vymazanou máslem 
á vysypanou cukrem naplníme vrstvou nudl, 
na ně dáme tvaroh, opět nudle, až je forma na 
2 prsty neplná. Na vrch dáme kousek čerstvého 
másla a pečeme nákyp “/, hodiny. 


171. Makaronový nákyp. 


Makaronový nákyp připravuje se jako nudlo- 
vý, užití můžeme obou předpisů. 


172. Rýžový nákyp s jablky. 


TO dkg. čistě vyprané rýže uvaří se v půl litru 
dobrého mléka v hustou kaši a nechá se vychlad- 
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nouti Na mise utrou se 4 žloutky se 4 dkg. má- 
sla a 10 dkg. cukru a 3 dkg. rozstrouhaných, o- 
loupaných mandlí. Potom se do toho přimichá 
vychladlá kaše a lehce se natřese ze 3 bílků tuhý 
snih. Oloupaná jablka rozkráji se na tenké list- 
ky, prosypou cukrem a skořicí a sekanými man- 
dlemi. Do formy máslem vymazané a houskou 
vysypané vleje se vrstva připravené kaše, až je 
forma na 2 prsty neplná. Na vrch musi přijiti 
kaše, ta se poklade kousky masla a nákvp zvolna 
se hodinu peče v troubé. Á 


173. Višňový nákyp. 
(Soufflé aux <riottes.) 


6 dkg. másla utřeme s 10 dkg. cukru.. Potom 
přimicháme 5 žloutků. a když jest to hodně utře- 
né, přidáme 8 dkg. strouhané housky namočené 
v /s tru mléka nebo smetany, 5 dkg. strouha- 
ných a 5 dkg. na nudličky nakrájených mandl 
a trochu drobně rozsekané citronové kůry. Po- 
sléz natřeseme z pěti bílků tuhý snih a zároveň 
sním "/, kg. višní. Nákyp pečeme v máslem vy- 
mazané a houskou vysypané formě "/s—"/, ho- 
diny. 





174. Ořechový nákyp. 


12 dkg. spařených, oloupaných jader ořecho- 
vých uvaří se v mléce do měkka, což trvá vice 
než-li půl hodiny, rozmačkaji se a nechají vy- 
chladnout. 5 žloutků a 14 dk£. cukru tře se as 
půl hodiny, ořechová jádra se k tomu přimísí 
a posléze přinmuchá se lehce ze 4 bilků tuhý snih. 
Forma vymaže se máslem,  vysype cukrem, 
směs se do ní vleje a nákyp peče se '/, hodiny 


v dobré troubě. Podává se buď jen posypaný 
cukrem S ovocnou polevou nebo se smetánkou. 


175. Nákyp ze švestkových povidel. 


Velká lžíce dobrých švestkových povidel tře 
se s II dkg. cukru a 4 Žloutky půl hodiny. Po- 
tom se k nim přidá trochu drobně usekané kůry 
citronové a ze 3 bílků tuhý snih. Forma vymaže 
se máslem, vysype cukrem, připravená směs se 
do ni vleje a nákyp peče se zvolna "/s—"/; ho- 
dny v troubě. 


176. Krupicový nákyp. 
(Puffed Farina Pudding.) 


V '/, litru dobrého mléka uvaříme "/, litru 
prostřední krupice na hustou kaši a necháme ji 
vychladnout. Mezi tím utřeme na míse as jako 
vejce velký kus másla, 3—4 žloutky, 3—4 lžice 
cukru. Vychladlou kašt k tomu přimícháme, 
přidáme něco drobně rozsekané kůry citronové, 
malou hrstku loupaných mandlí strouhaných a 
naposledy ze 3-——4 bílků tuhý snutih. Formu vy- 
mažeme máslem. vysypeme cukrem, směs do ni 
nalejeme do tři Čtvrtin a nákyp pečeme */, ho- 
dny v dobré troubě. Upečený posypeme cukrem 
a podáváme. 


177. Krupicový nákyp se zavařeninou. 


Připravíme si vše jak výše udáno. Kaši smi- 
cháme s máslem, žlotky a cukrem, přidáme 
hrstku strouhaných, hrstku sekaných loupaných 
mandli, hrstku dobrých hrozinek a citronovou 
kůru. Do formy máslem vymazané a cukrem vy- 
sypané nalejeme polovic těsta, poklademe jej 
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hustě nějakou zavařeninou: merunkovou, rybi- 
zovou, nebo maliňovou, přikryjeme druhou po- 
lovici těsta a pečeme */, hodiny. Forma musí 
býti as na tři prsty neplná. 


178. Čokoládový nákyp. 
(Puífed Chocolate Pudding.) 


4 dkg. másla utřeme s 8 dkg. cukru a 4 žlout- 
ky. Přidáme drobně sekanou kůru citronovou, 
5 dkg. strouhaného chleba, 2 tabulky strouhané 
čokolády, 3—4 dkg. strouhaných mandl 1 se 
slupkou a naposledy ze 4 bílků tuhý snih. Formu 
vymažeme máslem, vysypeme strouhaným chle- 
bem, připravenou směs do ni nalejeme a pečeme 
zvolna hodinu v dobré troubě. Uvařený posype- 
me cukrem a podáváme se šlehanou smetanou 
nebo nějakou ovocnou omáčkou. 


179. Citronový nákyp. 
(Soufflé au citron.) 

T4 dkg. tlučeného cukru třeme s 5 žloutky */, 
hodiny. Potom pozvolna přimisime drobně roz- 
sekanou kůru z půl citronu a z I citronu šťávu 
a konečně z 5 bílků tuhý snih. Nákyp se po- 
zvolna peče */, hodiny.  Upečený posype se 
cukrem a podává. 


180. Kaštanový nákyp. 
(Soufflé aux marrons.) 


'/, kg. kaštanů nařizeme, vhodime do vařici 
vody a vaříme je do měkka. Uvařené oloupá- 
me a hned teplé hodně rozmačkáme. Potom je 
polejeme koflikem teplého mléka. 12 dkg. cukru, 
3 žloutky třeme půl hodiny, přidáme rozmačka- 


né, namočené kaštany, dobře to promicháme a 
naposledy natřeseme ze 3 bilků tuhý snih. Formu 
vymažeme máslem, vysypeme cukrem, směs do 
n nalejeme a nákyp pečeme v troubě hodinu. 
Upečený posypeme cukrem a podáváme se sme- 
tánkou nebo se šlehanou smetanou. 


181. Bramborový pudding. 
(Potato Pudding.) 


1/, kg. uvařených, ustrouhaných bramborů 
utře se hodně s kouskem másla asi jako vejce 
velkým, se 3-—4 žloutky a I koflikem teplého 
mléka. Když jest tato směs dobře utřena, přidá 
se trochu soli, as 3 lžŽice mouky a z 3——4 bílků 
tuhý snih. orma puddingová vymaže se má- 
slem, vysype moukou, těsto se do ni vleje a vaří 
v páře I hodinu. Podává se s rajskou nebo 
šipkovou omáčkou. 

= 9 7 2-7 p O 

182. Krupicový pudding. 

- 30 dkg. krupice vsype se do hluboké misky a 
spaři se */, I. mléka vařicího za stálého míchání, 
až je z toho hladka kaše. Nežli hmota úplně vy- 
chladne, rozkrájíme 2 žemličky na kostky a 
osmažime na másle do růžova. Do kaše zami- 
cháme 4 žloutky, usmaženou žemličku a ze 3 bil- 
ků tuhý snih. 

Ubrousek omoči se ve studené vodě, vyždimá, 
těsto se do něho naleje, konce se pevně zaváží 
poněkud nad těstem — poněvadž se velmi na- 
vaři — vloží se do vařici, slané vody a vaří 
v páře 1 hodinu. Podává se s různou ovocnou 
omáčkou nebo se jen masti máslem. 
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183.Čokoládový pudding I. 


3 oloupané žemle namoči se do mléka. 7 dkg. 
cukru, 7 dkg. másla a 4 žloutky třeme as Čtvrt 
hodiny, pak přidáme 7 dkg. strouhaných mandl 
a 1'/2 tabulky čokolády strouhané. K tomu dáme 
namočené mandle, ještě chvili to třeme a na ko- 
nec natřeseme ze 4 bilků tuhý snih. Puddingová 
forma vymaže se máslem, vysype bílou strouha- 
nou žemličkou, smišenina se do ni vleje a vaří 
v páře třičtvrtě hod. — Podává se s čoko- 
ládovou smetánkou (créme). 
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184. Čokoládový pudding II. 


1'/, tabulky čokolády necháme na- taliřku 
změknout v troubě. Zatím třeme 10. dkg. másla, 
10 dkg. cukru a 4 žloutky čtvrt hodiny. Pak při- 
dáme změklou čokoládu a opět to 5-——1o0 minut 
třeme. Když je to dobře utřené, příimisime po 
lžicíi IO gramů mouky, 5 £. rozsekaných mandl 
a ze 4 bílků tuhý snih. Formu puddingovou 
vymažeme máslem, vysypeme cukrem, naplníme 
ji připravenou směsi a vaříme v páře I—1I'/, 
hodiny. Uvařený, studený pudding podáváme 
se šlehanou smetanou. 


185. CČitronový pudding. 
(Lemon Pudding.) 


10 dkg. cukru tře se s 5 žloutky */, hodiny. 
Potom se k tomu přidá 7 dkg. strouhané žemle 
prosáté, 3 dkg. strouhaných mandlí oloupaných, 
z půl citronu drobně rozsekané kůry a za stálého 
míchání přimist se z půl citronu šťáva. Posléze 
se k tomu lehce přimichá ze 4 bilků tuhý snih. 
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Puddingová forma vymaže se máslem. vysvpe 
strouhanou žemličkou, těsto se do m vleje, aby 
iorma bvla aspoň na dva prstv neplná, poklička 
se pevně přiklopt a pudding vaří se hodinu 
v páře. Před vyklopenim dá se na chvíli do 
troubv, aby stuhl. Podává se s nějakou šťávou 
ovocnou. i | 
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185. Mandlový pudding. 


24 dkg. loupaných, ustrouhaných mandlí, 24 
dkg. cukru a 6 žloutků hodně třeme. Pak k tomu 
přidáme 8 dkg. mouky, trochu sekané kůry citro- 
nové, hrstku usekaných mandlí loupaných a z 5 
bilků tuhý snih. Formu vymažeme máslem, vy- 
sypeme houskou; na dno dáme nějaké ovoce za- 
vařené, na to vlejeme připravenou hmotu a va- 
time pudding v páře hodinu. K němu hodi se 
maliová, rybizová nebo merunková omáčka. 


187. Ovocný pudding. 


o'dkg. másla třem? s 12 dkg. cukru a 5 žloutky 
as půl hodiny. Potom k tomu přidáme 3 dkg. 
hrozimek, 2 dkg. citronády, 2 dkg. pomerančové 
kůry cukrované a 7 dkg. krájených opařených 
mandlí a posléze ze 4 bílků tuhý snih. Vše dobře 
promícháme a ve formě máslem vymazané a 
houskou vysypané vaříme */, hodiny.  Podá- 
váme jej S ovocnou šťávou. 


188. Císařský pudding. 
( Schlosspudding.) 


1r dkg. másla třeme s o dkg. cukru a 6 žloutky 
půl hodiny. Přidáme 5 dkg. strouhaných mandl 
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1 se slupkou a opět chvili třeme. 2 oloupané, na 
malé kostky nakrájené žemle osmažime v másle 
a vystydlé namočíme chvili do mléka. Opěno- 
vačkou je pak vyndáme, přidáme ku třené hmotě 
a S mn zároveň zamicháme 3 dkg. na nudličky 
nakrájených loupaných mandlí a z 5 bílků tuhý 
snih. Vše dobře promicháme a vaříme ve formě 
máslem vymazané a houskou vysypané I hodinu. 
Podáváme jej se smetánkou, neho s nějakou šťá- 
vou ovocnou. 


189. Květákový pudding. 
(Puddine von Blumenkohi.) 


Na kuthanu rozpustí se kousek másla as jako 
vejce velký, přimisi se k němu Ižice mouky a 
zaleje se to "/, litrem vařici smetanv. Když se 
tato omáčka zavařila, odstaví se od ohně a nechá 
vychladnouti. Zatim uvaří se pěkná růžice kvě- 
táková do měkka a dá: se na sitko odkapat. Do 
vychladlé omáčky zamíchá se 5 žloutků, trochu 
sol a ze 4 bílků tuhý snih. Forma puddingová 
vymaže se máslem, vysype moukou, uvařený 
květák, růžicemi dolů se do ni vloží a zaleje se 
připravenou omáčkou. Pudding vaří se v páře 
plnou hodinu. Podává se se smetanovou omáčkou. 


190. Pudding s parmazánským sýrem. 


4 žloutky rozkloktáme ve "/, litru smetany a 
přidáváme po lžici, aby se nenadělaly žmolky, 
18 dkg. mouky. Osolíme trochu, přidáme něco 
drobně usekané kůry citronové a naposledy vmi- 
cháme ze 4 bílků tuhý snih. Formu vymažeme 
máslem, vysypeme moukou, těsto do ni vlejeme, 
aby byla forma as na tři prsty neplná a vařime 
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pudding */, hodiny v páře. Uvařený pudding 
vyklopíme, © pomažeme © rozpáleným © máslem, 
a hodně jej posypeme. parmazánským sýrem. 
Rozpalené máslo dáme do nádobky, když by 
chtěl s1 jej někdo přimastiti. 


* 191. Tvarohový pudding. 
(Sweet Cheese Pudding.) 


25 dkg. dobrého tvarohu, 2 celá vejce, 6 dkg. 
másla třeme na mise "/, hodiny. Potom přidá- 
me půl kofliku suché krupice a na špičku nože 
soli. Ubrousek pomažeme rozehřátým máslem, 
posypeme prosátou strouhanou žemličkou, při- 
pravenou směs do něho vložime, volně ubrousek 
zavážeme, dáme do vařící slané vody a hodinu 
jej vařime. Uvařený puddine rozkrájíme na 
misu, posypeme strouhanou osmaženou žemličkou 
a polejeme rozpáleným novým máslem. 


192. Sladký tvarohový pudding. 


28 dkg. tvarohu utřeme se 3 žloutky, 8 dkg. 
cukru a 6 dkg. másla. Potom pomalu přidáváme 
7 dkg. prosáté, strouhané žemličky, T IŽicí mou- 
ky, trochu sekané kůry citronové, 4 dkg. seka- 
ných a 3 dkg. strouhaných loupaných mandl a 
naposledy ze 3 bílků tuhý snih. Formu puddin- 
g£ovou vymažeme máslem, vysypeme houskou, 
naplníme připravenou směsí a vaříme v páře I 
hodinu. Vyklopený pudding posypeme cukrem a 
podáváme. 


193. Houbový pudding. 


6 dkg. strouhané housky polejeme půl kotli- 
kem mléka. Na míse utřeme 7 dkg. másla, 2 
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žloutkv, 2 celá vejce a 5 dkg. másla. Potom při- 
dáme namočenou housku, trochu sekané kůry ci- 
tronové, špetku soli, 4—5 dušených hřibků, ze- 
lenou petržel a bylinky drobně rozsekané. Vše 
důkladně promícháme. Ubrousek máslem vyma- 
žeme, směs dáme do něho, volně jej zavážeme a 
dáme do vařicíi vody solené na I hedinu vařit. 
Uvařený skrájime na řízky, posypeme smaženou 
houskou a podáváme buď s nějakou zeleninou, 
jako Špenátem, kedlubny a pod., nebo s omáčkou 
houbovou, máslovou aneb jen omaštěný pře- 
páleným máslem. 





194. Špenátový pudding. 


3 žemle na kostky nakrájené namočíme do 
mléka. Kousek drobně nakrájené cibule osma- 
žime v másle do růžova, přidáme k ni 4 plné lži- 
ce špenátu uvařeného a usekaného, 4 žloutky, 
trochu soli, namočené, vyždimané žemle, dobře 
vše promícháme a posléz ze 4 bilků snih lehce 
natřeseme. © Formu © puddingovou — vymažeme 
máslem, vysypeme houskou, hmotu do ní na- 
lejeme, dobře uzavřeme a vařime v páře 1"/, ho- 
dny. Uvařený pudding vyvklopime a podáváme 
S nějakou máslovou omáčkou. 


195. Pomerančový pudding. 
(Orange pudding.) 


12 dkg. másla, '/, litru mléka, 12 dkg. prosaté 
mouky svařiíme na kastrole až to zhoustne. Po 
vychladnutí přidáme 5 žloutků, 12 dkg. cukru, 
šťávu z jednoho pomeranče a z půl pomeranče 
drobně rozsekanou kůru. Vše hodně utřeme a 
poslez přimistme z 5 bilků tuhý snih. Formu 
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puddingovou vymažeme máslem, vysypeme mot- 
kou, dno poklademe čtvrtkami pomeranče zbave- 
ných pecek a zalejeme připravenou hmotou. 
Pudding vaříme v páře 1 hodinu. Podáváme 
jej se smetánkou s pomerančovou přichuti nebo 
jej se smetánkou pomerančovou dle Č. 124. 


196. Pudding z ovesných vloček. 
(Elaferflocken-Pudding.) 


12 dkg. másla necháme rozehřát a vhodime do 
něho 15 dkg. ovesných vloček. "/, litru mléka ne- 
cháme vařit, a když přijde do varu, vlejeme do 
něho máslo s ovesnými vločkami a svařime vše 
na hustou kaši. Do vychladlé kaše zamícháme 
6 dkg. cukru, trochu drobně sekané kůry cítrono- 
vé, šťávu z jednoho citronu, 4 žloutky a posléz 
ze 4 bílků tuhý snih. Ubrousek vymažeme má- 
slem, hmotu do něho nalejeme a vaříme pudding 
I hodinu v páře. Uvařený. pokrájíme“-a podá- 
váme s nějakou ovocnou omáčkou. 


197. Pudding z ovesné krupice. 


*/, litru vody: smícháme se */, litrem mléka a 
namočime do něho 1'/, kofliku ovesné krupice. 
Zatim 3 dkg. másla utřeme, až se zpění, přidáme 
k němu 8 dkg. cukru, 2 žloutky, opět třeme as Io 
minut; pak přimícháme trochu drobně usekané 
kůry citronové, 3 lžice strouhané housky, namo- 
čenou ovesnou krupici a ze 2 bílků tuhý sníh. 
Ubrousek namažeme rozpuštěným máslem, hmo- 
tu do něho vložime, svážeme a vařime ji I'/, 
hodiny. Uvařený pudding pokrájmme a poda- 
váme s nějakou ovocnou omáčkou: brusinkovou, 
Sšvestkovou, jablkovou, merunkovou atd. 


VIII. Záviny, omelety a různá sladká 
jidla. 
198. Bramborový  závin. 


14 prostředné velkých bramboru uvařených 
se rozstrouhá ; k nim přidá se */, žejdliku mou- 
ky, 2 celá vejce, I žloutek, trochu soli a na vále 
se z toho vypracuje hladké těsto; to se rozváli 
v placku as na stéblo silnou. Placka tato pomaže 
se máslem, posype osmaženou strouhanou žemli- 
čkou, pak se pokropí máslem a svine do kotou- 
če. Ubrousek od rohu do rohu pomaže se má- 
slem, závin se do něho zabali, obváže celý pro- 
vázkem a vaří ve studničné slané vodě */, až 
1 hodinu. Uvařený nakrájí se na kolečka, po- 
sype smaženou houskou a podává buď maštěný 
máslem, nebo s máslovou, smetanovou a pod. 
omáčkou. — Másla se musí dáti dosti na hou- 
sku 1 na pokropení, aby závin byl vláčný. 


199, Jablkový závin. 


Ve "/, litru studničné, vlažné vody rozkloktá 
se jedno vejce, as jako ořech velký kus másla 
převařeného a špetka soli. Na vále udělá se kolo 
z pěkné mouky a zadělá se z ni připravenou vo- 
dou těsto jako na nudle. To se hodně propra- 
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cuje, až se na něm tvoří puchýřky a dostane lesk. 
Potom se vloží na hluboký, moukou vysypaný 
talíř, druhým se přikryje a dá na půl až hodinu 
do studena odpočinout. Zatim pěkná jablka olou- 
paná rozkrouháme na tenké listky, strouhanou 
žemličku osmažime na másle, tlučený cukr. smi- 
cháme se skořici — (ta se však může vynechat) 
— oloupané mandle rozsekáme, hrozinky pře- 
bereme a na kastrole rozpustíme převařené má- 
slo. Potom prostřeme ubrus na stůl, posypeme 
moukou, odpočinuté těsto na něj vložíme, roz- 
válime trochu válečkem, pomažeme máslem a 
opatrně rukama tence vytáhneme, až je průhled- 
né. Vytažené těsto se hodně pokropi máslem, 
poklade připravenýnu  jablky,: posype. cukrem, 
mandlemi, hrozinkami a smaženou houskou, opět 
se pokropí máslem, silné okraje se ořezají a 
opatrně. závin  Svineme, když  nadzdvihnemá 
s jedné strany ubrus; svinutý vložime na pekáč 
převařeným máslem vymazaný a dáme péci. 
Kdvž se trochu zapekl, pomažeme jej máslem a 
vlejeme na něho koflik smetany nebo mléka a 
pečeme jej do růžova. Mezi pečenim Častěji jej 
pomažeme máslem a mlékem. Upečený nakrájí 
se na větši kousky a posvpe cukrem. 


200. Tvarohový závin. 


8 dkg. čerstvého másla rozdrobi se ve 20 dkg. 
mouky, trochu se to osoli a zaděla se těsto s T 
vejcem a vlažnou tvrdou vodou, aby bylo řidči 
nežli na nudle. Dobře se propracuje a nechá as 
půl hodiny odpočinout ve studenu. Zatim se 
utře 50 dkg. dobrého tvarohu s 8 dkg. másla a za 
stálého tření se přidává s 18 dkg. tlučeného cu- 
kru, I vejce, 2 žloutky, něco sekané citronové ků- 
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ry, ro dkg. prosáté strouhané housky a z 1 bilku 
tuhý snih. Cim déle se tvaroh tře, tim jest lepši. 
Odpočinuté těsto dá se na pomoučněný ubrus a 
rozváli na tenkou placku, po které se rozestře 
dosti silná vrstva připraveného tvarohu, posype 
hrozinkami a usekanými mandlemi, svine se do 
kotouče ne příliš silného a na máslem vymaza- 
ném pekáči upeče se do zlatova. 


201. Máslový závin. 


20 dkg. másla, 20 dkg. mouky spojíme, zadě- 
láme I vejcem, I žloutkem a 2 neb 3 IŽicemi sme- 
tany těsto, které se vypracuje, až se na něm tvoří 
puchýřky. Potom nechá se těsto as půl hodiny 
ve studenu odpočinout. Na to rozváli se na 
placku as jako stéblo silnou, pomaže buď dobře 
upraveným tvarohem, nebo © poklade | listky 
jablkovými s příchutí jako závin č. 108. Závin 
přeloží se dvakrát nebo třikrát, potře smetanou, 
posvpe hrubě tlučeným cukrem a na plechu upeče 
se do růžova. 


202. Omlety s tvarohem. 


V hrnku rozmicháme tři žloutky, 2 Ižice 
cukru, něco drobně sekané kůry citronové, '/, 
tru mléka dobrého a mouky tohk, aby bylo těsto 
husté jako na kapání. Pak k němu lehce přimi- 
cháme ze 3 bilků tuhý snih. Na omeletové pánví, 
máslem vymazané, pečou se ne přiliš silné ome- 
lety. */, kg. tvarohu utřeme s kouskem másla, 
L vejcem a T Žloutkem:; přidáme 3——4 IŽice 
cukru a hodně tvaroh třeme, až nabyde. Potom 
do něho přimicháme hrst opařených sekaných 
inandii, hrst rozinek a trochu drobně. sekané 
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kůry. citronové. | Upečené  omelety © pomažeme 
touto nádivkou, svineme je a klademe do máslem 
vymazané formy, jednu vedle druhé, vrstvu na- 
sledujici na přič, až je forma na 3 prsty neplná. 
Vrchem poklademe omelety máslem a necháme 
je chvili zapéct. Pak zalejeme je koflikem sme- 
tany, ve které jsme rozkloktaly vejce, a upečeme 
je do růžova. Před podáním posypeme je 
cukrem. 


203, Omlety se zavařeninou. 


Do hrnku dáme 3 žloutky, 2 IžŽice cukru na 
citroně otřeného, */, litru smetany, lžící rozehřa- 
tého másla a mouky tolik, aby bylo těsto jako na 
řiděi kapání. Hodně těsto promícháme, aby ne- 
bvly žádné žmolky, a posléze tam lehce natřeseme 
ze 3 bilků tuhý snih. Na pánví máslem vyma- 
zané upečeme tenké omelety;  upáčené poma- 
žeme různou zavařeninou, svineme je, klademe 
na misku jednu vedle druhé a dáme do vlažné 
trouby, aby úplně nevvstydly. Před podáním 
pomažeme je máslem a posypeme  tlučeným 
cukrem. 


204. Kotouč se zavařeninou. 


V 7/4 htru mléka rozkloktaji se 4 žloutky, 
3 Ižice cukru, trochu drobně usekané kůry citro- 
nové, Ižice rozehřatého másla a mouky tolik, aby 
těsto bylo jako na kapání. Naposled natřese se 
ze 4 bilků tuhý snih. Pánev omeletová vymaže 
se máslem a pečou se na ní Silnější omelety. 
První položr se na kulaťou misu, pomaže zavaře- 
ninou, druhá položí se na ni, opět potře se zava- 
řeninou a tak dále, až jsou všechny omelety vy- 
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potřebovány. Vrchní omeleta pomaže se tlustě 
sněhem Ss cukrem smichaným a nechá se to 
v troubě zarůžovět. Anebo pomaže se máslem, 
posype hrubě tlučeným cukrem a kotouč podává 
se s nějakou ovocnou polevou. 


205. Omeletky se zeleninou. 


Rozkloktáme 2 vejce v hrnéčku, přidáme 
k nim 2 vrchové Ilžice mouky, špetku soli, lžící 
rozpuštěného másla a mléka tolik, aby to bylo 
jako na husté kapání; hodně to vytlučeme a po- 
sléz přimícháme všechnv jarní bylinky drobně 
rozsekané, jako: listky  chudobek, jahodové, 
fialkové, petržel, zelenou pažitku a pod. Na pánví 
máslem vymazané upečeme 2 nebo 3 silnější ome- 
letky, nejlépe v troubě. Za Io až I5 minut jest 
omeleta pečena 1 vrchem, tak že se nemusi obra- 
cet. Pomaži se rozpuštěným máslem, svinou se 
a podávají se salátem nebo různou zeleninou. 


206. Omeletky se sýrem. 


Omelety se sýrem se připravují jako předešlé, 
jen že misto zeleninky přimichá se do těsta tro- 
chu ustrouhaného sýra parmazánského, nebo na - 
malé kostky  nakrájeného sýra  ementálského. 
K salátům chutnají výtečně. 


207. Špenátové omelety. 


Dvě vejce rozkloktáme v hrnéčku, přilejeme 
"/, tru mléka, lžici rozpuštěného másla, špetku 
soh a po malých dávkach přidáváme tolik mouky, 
aby bylo těsto jako na kapání. Liodně je roz- 
mícháme a upečeme z něho co možná tenké ome- 
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lety. Upečené omeletv plníme špenátem uprave- 
ným dle č. 66., klademe je do formy máslem vy- 
mazané jednu vedle druhé, pak napřič, až je 
forma na dva prsty neplná. Vrchem poklademe 
je máslem, necháme chvili zapéct a pak je zaleje- 
me kofličkem smetany, v němž jsme rozkloktaly 
I vejce a špetku soli. Omelety pečeme 20-——30 
minut. 


208. Žemlovka. 


4 žemle nakrájime na větší kostky a vložime 
je na hlubokou misu. V hrnku rozkloktáme 3 
celá vejce, 1 žloutek, 3-—4 lžice cukru, trochu 
drobně rozsekané kůry citronové, */, litru dobré- 
ho inléka, vlejeme to na housky a necháme "/, 
až 1 hodinu státi, aby se housky rozmočily. Pak 
do toho zamícháme hrst pařených, rozsekaných 
nebo nakrájených mandl a hrst hrozinek. Formu 
nákvpovou vymažeme máslem, vysypeme hou- 
skou, polovic směsí do ní nalejeme, rozetřeme 
na ni dvé až tři lžice rybizové, merunkové nebo 
malinové zavařeniny, přikryjeme to druhou po- 
lovinou namočených žemli, poklademe vrchem 
máslem a pečeme */+—*/, hodiny v dobré troubě. 
Upečenou žemlovku posypeme cukrem a podá- 
váme. 





209. Žemlovka s jablky. 


V hluboké mise rozkloktáme půl litru dobrého 
mléka, 2—3 vejce, dvě lžíce cukru a něco drobně 
rozsekané kůry citronové; 4 žemle nakrájime 
na tenké listky, vhodime je do mléka, necháme 
je v tom hodně namočit. Zatim oloupáme 3 pěk- 
ná jablka, skrájime je na tenké listky, prosypeme 
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cukrem,  sekanýnm. mandlemi. a  hrozinkami. 
Formu vymažeme máslem, dáme do nt vrstvu 
žemli, pak vrstvu jablek, opět žemle, až jest 
forma na 2 prstv neplná. Na vrch must přijiti 
žemle; ty se pokladou máslem a nákyp se peče 
v troubě "/s—"/, hodinv. — Kdyby, žemle byly 
příliš trupelnaté, přileje se trochu mléka. Cim 
jsou vláčnější, tim jest nákyp lepši. 





210. Smaženec. 


V hrnku rozkloktáme 4 žloutky, 4 dkg. cu- 
kru, špetku soli, trochu citronové kůry. drobně 
usekané, */, litru mléka a mouky tolik, aby bylo 
těstíčko. jako- tía Kapáni.: Pak: tánwpřidáme 3 
lžice rozehřatého másla a z 5 bílků -tuhý snih. 
Na pekáči rozehřejeme máslo čerstvé, těsto na 
ně vlejeme a zvolna pečeme. Upečený smaženec 
rozkrájíme na podlouhlé řízky, posypeme a po- 
dáváme se smetánkou obvčejnou, nebo čokolá- 


dovou, nebo s nějakou ovocnou šťávou. 


211. Třešňovec. 


V hrnku rozkloktáme 4 žloutky, 4 dkg cu- 
kru, '/, litru mléka a mouky tolik, aby těsto 
bylo jako na omelety. Potom přilejeme 5 dkg. 
rozpuštěného másla, trochu sekané kůry citro- 
nové, dobře těsto rozmicháme, aby nebyly žád- 
né žmolky a posléz přimisime zlehka ze 4 bil- 
ků tuhý snih. Na pekáči rozpustime máslo, tě- 
sto na ně vlejeme, poklademe hustě třešněnm 
buď celými, nebo vyloupanými a upečeme do 
růžova. 'Upečený třešňovec rozkrájíme na po- 
dlouhlé řízky, posypeme cukrem a podáváme. 
Též se může dáti k němu na polití nějaká ovoc- 
a otháčka. 
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212. Houskový třešňovec. 


V "4 litru mléka namočíme 5 ustrouhaných 
housek. Na mise utřeme 4 žloutky, 3 lžíce Cu- 
kru a 6 dkg. másla. Přidáme k tomu namočené 
žemle, trochu drobně usekané kůry citronové a 
hrstku sekaných mandlí neloupaných. */, kg. 
třešní vyloupáme, smícháme s tou směst a na- 
třeseme k tomu ze 4 bilků tuhý snih. Formu vy- 
mažeme máslem, vysypeme strouhanou žemlič- 
kou, hmotu do ni nalejeme, aby zůstala na 2 
prsty neplná a pečeme třešňovec */, hodiny v 
dobré troubě. 


213. Krupicový svitek v mléce. 


"/, kg. másla utřeme až se zpění. Potom k ně- 
mu přidáváme jeden po druhém 4 žloutky, 30 
dkg. krupice, 2 Ižice cukru, špetku soli a třeme to 
opět as Io minut. Posléz natřeseme ze 3 bílků 
tuhý snih a přidáme hrstku buď strouhaných, 
nebo drobně rozsekaných, loupaných mandlí. 
Kastrol vymažeme dobře máslem, moukou vy- 
sypetme, těsto do něho nalejeme a do zlatova jej 
upečeme. Vyklopený svitek pokrájime a zavaři- 
me do dobrého, sladkého mléka.  Uvařený 
vyndáme na misku, přiklopime, aby nevystydl. 
V hrnéčku rozkloktáme žloutek s trochou sme- 
tany a I lžičkou mouky, vlejeme jej do mléka, 
ve kterém se svitek vařil, necháme to zavařit, 
vlejeme na svitek a podáváme. 


214. Žemlový smaženeč. 


3 vejce, 2 lžíce cukru, */, litru mléka a trochu 
kůry citronové, drobně rozsekané, rozmícháme 
v hrnku. 4 žemle nakrájíme na větší kostky, na- 
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močime do této směsí a necháme půl hodiny 
stát. Na pekáči rozehřejeme kus másla, namo- 
čené žemle na něj vlejeme a zvolna pečeme '/, 
hodiny. Upečený smaženec vyklopime na mísu 
a podáváme sypaný cukrem a skořicí nebo s ně- 
jakou ovocnou omáčkou. 


IX. Houbová a vaječná jidla. 


215. Míchaná vejce. 


V hrnéčku rozkloktáme 6 vajec, přidáme k 
nim 2 IžŽice mléka a trochu soli. Na kuthánku 
rozpustíme kousek másla, necháme v něm lehce 
zarůžovět kousek drobně usekané cibulky, při- 
pravená vejce na to vlejeme a zvolna s nimi 
mícháme, aby nepřilehla ke dnu. Když trochu 
zhoustnou, vyndáme je na misku, posypeme se- 
kanou zelenou petrželi a podáváme s různým 
salátem. 


216. Míchaná vejce se sýrem a houbami. 


V hrnéčku rozkloktáme 5 nebo 6 vajec, při- 
dáme 2 lžíce mléka, špetku soli, 5 dkg. na kostky 
nakrájeného švýcarského sýra a dušené hříbky. 
Na kuthánku rozpustíme kousek másla, připra- 
vená vejce na něj vlejeme, micháme tim, až to 
počne houstnout, pak to dáme rychle na misku, 
posypeme strouhaným sýrem a podáváme. 

217. Sázená vejce v kyselé smetaně. 
(Baked Eggs in Sour Cream.) 


Do kuthánku máslem vymazaného nalejeme 
koflik kyselé smetany, rozbijeme do ni pozorně 
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šest vajec, aby zůstala celá, na každé položime 
kousek čerstvého másla, dáme je do trouby, a 
když poněkud ztvrdnou, posypeme drobně se- 
kanou pažitkou a neseme na stůl. 


218. Ztracená vejce. 


Hlubší kuthánek naplníme do polovice vodou, 
vlejeme do ní lžící citronové šťávy a date% 
vařit na plotnu. Když se voda vaří, rychle do 
n rozbijeme 4—6 vajec, ale tak, aby se celá o- 
bahla bilkem. Necháme je vařit pět minut, vyn- 
dáme opěnovačkou na taliř, polejeme rozpále- 
ným máslem a podáváme je se salátem nebo je 
hned klademe na topinky. 


219. Vejce na kyselo. 


Na kuthánku rozpustime kus čerstvého má- 
sla, necháme na něm spejchnout velkou lžíci 
mouky, přidáme 2 Ižice citronové šťávy, zami- 
cháme a za stálého míchání přiléváme tolik do- 
brého mléka, až povstane přihoustlá omáčka. 
Když se omáčka vaří, rychle do nt posadime 4 
až 5 vajec, necháme je ztuhnout a podáváme. 


220. Vaječné nudle [. 


Ze 2 vajec a za půl skořápky vody, špetku 
soll a mouky tolik, co třeba, uděláme těsto ku 
hnětení vhodné. To dobře propracujeme, vyvá- 
lime z něho jednu neb dvě placky as na půl ma- 
hku silné a necháme je proschnout. Pak z nich 
nakrájíme užší nudle. Ty zavařimé do slané 
vody vařici. Za Io minut jsou vařené, ocedime 
je, dáváme na misku, při čemž každou vrstvu 
polejeme lžíci másla rozpáleného, aby se nesle- 
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pily dohromady a podáváme je sypané tluče- 
ným mákem s cukrem, nebo se strouhaným per- 
nikem smichaným cukrem. Mastime je máslem 
přepáleným. 


221. Vaječné nudle Il. 


Připravíme a uvaříme si nudle, jak výše udá- 
no. Na kuthan dáme kus másla, vhodime do ně- 
ho dvě hrstky prostřední krupice, necháme. ji 
v něm zarůžovatět, vložime na to uvařené a 
ocezené nudle, přetřeseme je dobře, aby se každá 
oballa a podáváme je sypané parmazánským 
sýrem, nebo strouhaným tvarohem. Kdo chce, 
může k nim dáti ještě přepálené máslo. Též ke 
každé zelenině jako ku špenátu, karfiolu a p. 
dobře chutnajl. 


222. Nudle v mléce. 
(Noodles in Milk.) 


Uděláme nudle na předešlý způsob. Pak je 
zavařime do vařiciho mléka, osolíme trochu, 
přidáme kousek cukru, kousek másla a necháme 
je chvili povařit. Pak je 1 s mlékem dáme na 
misu a neseme na stůl. Mléka je potřebí as 
UT 


223. Michaná vejce s houbami. 


Několik pěkných hřibků očistíme a rozkráji- 
me na menší kousky. Na kuthánek dáme kousek 
másla, něco drobně rozkrájené cibulky, oprané 
houby na to vložime, přidáme trochu kminu a 
necháme je dusit, až všechna šťáva vysmahne. 
Mezitim rozkloktáme několik vajec, dle množ- 
stvidhřibků — nazpůlkila' hubi4—6sVajee— vlc; 
jeme k nim 2-——3 Ižice smetany nebo mléka. 
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Měkké houby osolime,. přidáme kousek másla, 
rozkloktaná vejce na ně vlejeme a doděláme 
jako obyčejná michaná vejce. Na misce posv- 
peme je sekanou zelenou petržel. 


224. Houbová míšeninka. 


I žemli namočime do mléka nebo vody. Ně- 
kolik čerstvých hub rozkrájíme, opereme a udu- 
stne na másle do měkka. Na jiném kuthánku 
rozpálime kousek másla, necháme v něm něco 
drobně rozsekané cibule zahnědnout, přidáme 
namočenou žemli, lžičku mouky, přilejeme tro- 
chu zeleninové vody a necháme to dobře pova- 
řit. Potom k tomu přimicháme udušené houby. 
trochu sekané kůry citronové, sekané bylinky, 
jako: openec, listy sedmikrásek, fialek, zelenou 
petržel a zacedime citronovou šťávou, je-li to 
příliš husté, přilejeme zeleninovou vodu, když 
řídké, přidáme lžičku mouky nebo hrstku strou- 
hané housky a naposledy k tomu přidáme dvé 
vejce rozmichaná v trošce mléka nebo smeta- 
ny. Chutnají k ni brambory opečené, zelený sa- 
lát se šťávou citronovou nebo kyselou smetanou. 


225. Dušené houby. 


Čerstvé, očistěné hříbky nebo jiné houby, 0- 
perou se ve studené vodě, rozkráji na tenké list- 
ky a dají se na kuthan na máslo a na drobně 
rozsekanou cibulku ve vlastní šťávě dusit. Když 
brzy vysmáhnou a nejsou ještě dostatečně měk- 
ké, podleji se trochu vodou. Pak se osoli, zacedi 
trochu citronovou šťávou a zaleji kyselou sme- 
tanou, ve které je zakloktána lžička mouky. Na 
půl kila hub čítá se koflik smetany. Smetana 


i 
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se nechá zavařit, aby zmizela chuť mouky. Když 
jsou hotové, daji se na misku, posypou drobně 
rozsekanou zelenou petrželi a podávají S rýži a 
s hlávkovým neb okurkovým salátem. 


226. Smažené houby. 
(Fried Mushroorms.) 


Větší očistěné hříbky nebo jiné houby ope- 
rou se, nakrájí na silnější listky, osolí se a obalí 
v těstíčku jako na kapání dle č. 58., a usmaží 
v rozpáleném másle nebo rostlinném tuku do čer- 
vena. Chutnaji se salátem nebo se špenátem vý- 
borně. 


X. Pečivo, cukrovinky a dorty. 


Na kynuté pečivo vždy béřeme dobrou, su- 
chou, prosátou mouku. kterou na několik hodin 
před zadělávánim dáme do teplé mistnosti, aby 
těsto rychleji vykynulo. IKvasnice před upotřebe- 
nim opláchneme studenou vodou, cukru mnoho 
do kvásku nedáváme, aby nebyl téžký, raději 
přisladime vice těsto. Mléko budiž jen vlažné a 
kvásek necháme na teplém mistě stát do vyky- 
nuti, což se stane za 15-—20 minut vo jeho roz- 
dělání, když jsou kvasnice čerstvé. Máslo do tě- 
sta dáváme čerstvé a převařené; 1 různé tuky 
rostlinné dobře se daji upotřebiti. Samotné čer- 
stvé máslo v těstě málo vydá, proto lépe jest dáti 
ho jen polovic a druhou polovinu doplnime pře- 
vařeným máslem nebo rostlinnými tuky. 


227. Bábovka. 


:/, kg. prosáté mouky dáme na hlubší misu, 
přidáme trochu soli, 4 Ižice cukru a něco drobně 
rozsekané kůry citronové. | Do "/, litru teplého 
mléka dáme 14 dkg. čerstvého másla a 10 dkg. 
převařeného másla, 2 žloutky, 1 vejce. Tim za- 
děláme těsto a zároveň vlejeme do něho ze 2 dkg. 
kvasnic skvnutý kvásek, zaděláme volné těsto, a 
dobře je vypracujeme. Formu vymažeme má- 
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slem, těsto do ní vložime a necháme je kynout. 
Po vykynuti pečeme zvolna bábovku v dobré 
troubě 1 hodinu. 


228. Třená bábovka. 


12 dkg. čerstvého, 10 dkg. převařeného másla 
utřeme až se zpění, pak přidáme 5 žloutků a 
opět třeme. Na hlubokou misu dáme '/; kg. pře- 
sáté mouky, osolime, přidáme trochu citronové 
kůry, 15 dk?. cukru, utřené máslo se žloutky, sky- 
nutý kvásek ze 4 dkg. kvasnic a mléka teplého 
tolik, aby bylo těsto pěkně volné. Hodně je vy- 
pracujeme, až se na něm tvoří puchýře, pak do 
něho zamícháme 5 dkg. loupaných, strouhaných 
a 5 dkg. na nudličky nakrájených mandli. Formu 
bábovkovou vymažeme máslem, vysypeme mou- 
kou, těsto do ní nalejeme, necháme je kynout 
aspoň 2 hodiny a skynutou bábovku zvolna pe- 
ceme hodinu. 


229, Vánočka. 


Do hluboké mísy dáme 75 dk£. mouky a tro- 
chu soli. 38 dkg. másla, polovic čerstvého a po- 
lovic převařeného, dobře utřeme, přidáme k mou- 
ce, zároveň 37 dkg. cukru, trochu citronové kůry, 
3 celá vejce, skynutý kvásek ze 7 dkg. kvasnic a 
mléka vlažného tohk, abv bylo těsto pěkně tuhé. 
Dobře je promícháme, pak je dáme na vál a hod- 
ně propracujeme rukama. Potom do něho zami- 
cháme, mnoho-h chceme, na nudličky nakráje- 
ných loupaných mandl a přebraných hrozinek 
a. necháme těsto kvnout. Vykynuté těsto' dáme 
na vál, rozdělime na Čtyři větší a pět menších 
kousků. Z prvnich čtvř uděláme ne přihš dlou- 
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hou pletenku, položime ji na plech, na papir má- 
slem hodně pomazaný, tří menší kousky, opět 
spleteme, položíme rovně na první, na koncich ji 
přimáčneme; konečně stočime dva nejmenší 
kousky, položíme na vrch, hezky je urovnáme, 
konce stlačime a necháme vánočku skynout. Pak 
ji potřeme rozkloktaným vejcem a v mírné trou- 
bě ji pečem. ato mira jest na dvě velké, nebo 
na tři menší vánočky. 


230. Mazanec. 


Připravime si těsto stejným způsobem jako 
na vánočku. Z toho pak uděláme dva větší nebo 
tři menší mazance, pomažeme je 'rozkloktaným 
vejcem, nařízneme každý vrchem nožem přes 
křiž, necháme je kynout a pak je v troubě zvolna 
pečeme. 


231. Dobré koblihy. 


5 dkg. másla utřeme hodně na mise, pak při- 
dáme 4 žloutky, I celé vejce, 4 Ižice cukru, ně- 
co citronové kůry sekané. 38 dkg. prosáté mouky 
zaděláme s vlažným mlékem, přidáme“ utřené 
máslo se žloutky a skynutý kvásek ze 3 dkg. 
kvasnic; těsto nesmíme si udělati přiliš řídké. 
Hodně je propracujeme a necháme vykynout. 
Potom je dáme na vál, rozválime, poklademe 
zavařenimnou, konce přeložime' a skleničkou vy- 
krajujeme kulaté koblihy, které klademe na 
prkénko na ubrousek moukou posypaný. Ne- 
cháme je v- teple přikrvté kvnout. Na kuthanu 
rozpálime máslo převařené, koblihy do něho 
klademe vrchni stranou a smažime je přikrvté 
'/2 minuty; když je obrátime, již je nepřikrývá- 


97 


me. Másla musi býti dosti, aby koblihy v něm 
plavaly. 


232. Dobré šišky. 


Připravíme si stejné těsto jako na koblihy. 
Pak k němu přidáme něco drobně usekaných 
mandl: a hrozinek. Těsto rozkrájíme na kousky, 
vyválime z nich šišky, necháme je skynout a 
usmažime je v rozpáleném másle do růžova. 
Když jsou usmažené. poprášime je cukrem. 


233. Boží milosti. 


'/, kg. mouky, 5 dkg. másla, 6 dkg. cukru, tro- 
chu citronové drobně rozsekané kůry dobře pro- 
micháme, zaděláme I vejcem a T Žloutkem těsto, 
dle potřeby přidáme IžŽicí nebo dvě mléka, aby 
bylo dosti vláčné. Hodně je propracujeme, roz- 
válime na placku na stéblo silnou, vykrajujeme 
z něho různé tvary nebo podélné kousky, ty pro- 
picháme vidličkou a smažime v převařeném má- 
sle do zlatova. Ještě teplé posypeme cukrem. 


234. Přikrývaný švestkový koláč. 


'/2 kg. mouky, špetku soli, 4 lŽice cukru, 2 
vejce, I5 dkg. másla, kvásek z 2 dkg. kvasnic a 
mléka vlažného, co potřeba na vláčné, an řídké, 
am přilhš tuhé těsto. Hodně je propracujeme 
a necháme skvnout. Pak dáme těsto na vál, roz- 
dělhme je na dva dily. Jeden díl rozválime na 
plechu máslem pomazaném na tenkou placku, 
poklademe ji na čtvrtky nakrájenými švestkami, 
posypeme cukrem promichaným se skořici, po- 
kropune rozpuštěným máslem. Druhou polovi- 
čku těsta opět rozválíme a přikryjeme ji koláč. 

“ 
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Okraje dobře přitiskneme, vrchem jej pomaže- 
me rozkloktaným vejcem a pečeme v dobré trou- 
bě. Upečený posypeme cukrem, pokrájime na 
únledné podlouhlé řízky a podáváme. 


235. Svestkový koláč. 


14 dkg. cukru, o dkg. másla a 4 žloutky trou 
se pilně půl hodiny. Potom přidá se trochu drob- 
ně rozsekané citronové kůry, 14 dkg. mouky a 
ze 4 bílků sníh lehce se vmichá. Těsto vleje se na 
máslem vymazaný pekáč, poklade švestkami na 
čtvrtky rozkrájenými a zvolna se peče. 


236. Třešňový koláč. 


Třešňový koláč připraví se, jak výše udáno, 
jen že misto švestek dáme třešně. 


237. Tvarohový koláč. 


14 dkg. másla a I4 dkg. mouky se spoji a za- 
dělá s jedním žloutkem a půl koflikem studničné 
vody. Těsto dobře se propracuje, vyváli na ple- 
chu, na kterém se má péci, pomaže na dva prsty 
zvýší dobře upraveným tvarohem dle č. 200. a 
peče v dobré troubě. 


238. Máslové koláčky. 


Na vál dáme 20 dkg. mouky, I4 dkg. másla, 
7 dkg. cukru, 2 žloutky a z půl citronu jemně 
usekanou kůru; uděláme z toho těsto, které hod- 
ně se propracuje. Pak tvoří se malé kuličky, 
uprostřed se prohloubí náprstkem v mouce 0- 
močeným. Koláčky kladou se hezky od sebe na 
bilý, suchý papir, na plech, potrou se žloutkem 
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a rvchle se pekou v horké troubě. Ještě teplé 
posypou se cukrem a do důlku vloží se různá 
zavařenina. 


239. Mandlové rohlíčky. 


2 bílky trou se s 21 dkg. cukru půl hodiny. Po- 
tom se přidá 21 dkg. sladkých strouhaných spa- 
ných mandli, dobře se to promíchá, utvoří se 
malé rohličky, vyváli v hrubě tlučeném cukru 
a pekou se na voskem potřeném plechu v mirné 
troubě. 


240. Mandlové tvčky. 


20 dkg. jemně tlučeného cukru tře se se sně- 
hem udělaným ze 2 bílků půl hodiny. Potom 20 
dkg. neloupaných strouhaných mandlí smichá se 
s polovinou utřeného sněhu a dobře se to promi- 
chá. Pak dá se těsto na vál, rozváli a krájí se 
z něho podlouhlé tyčky, jež pomažou se druhou 
polovinou sněhu. Pekou se na oplatkách nebo na 
plechu voskem potřeným. 


241. Mandlové obloučky. 
( Almond drescents.) 


Utlučeme 10 dkg. mandli se 2 bílky. Dáme to 
do mísy, přidáme k tomu 28 dkg tlučeného pro- 
sátého cukru a dobře to promicháme; potom do 
toho přimicháme I bílek, aby z toho byla hustá 
smišenina, kterou však můžeme roztirati. Po té 
natřeme tim oplatky as na půl maliku silně a 
posypeme to sekanými mandlemi, nebo bílou cu- 
krovou krupici. — Potom oplatky rozkrajime 
na proužky as na 2 prsty široké; tyto proužky 
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položime na obloučkový plech máslem potřený 
a pečeme je zvolna do žlutava. Kdo nemá oblou- 
čkového plechu, tedy upečené, ještě teplé prouž- 
ky přehne přes váleček a nechá je pak vystyd= 
nout. 


242. Suchárek. 


Odvážime tolik mouky, co váží 3 vejce a to- 
lik cukru, co váží 4 vejce. Na mísu dáme odvá- 
žený cukr a 4 vejce. Třeme vše tak dlouho, až 
je to hodně husté. Potom za stálého tření při- 
dáváme po lžíci mouky odvážené, trochu drobně 
sekané kůry citronové, 3 dkg. strouhaných nelou- 
paných a 5 dkg. na nudličky nakrájených loupa- 
ných mandli a 5 dkg. hrozinek. Podlouhlou formu 
vymažeme máslem, vysypeme moukou. těsto do 
ní nalejeme a pečeme zvolna hodinu. Upečený 
suchárek necháme do druhého dne a pak skrá- 
jume jej na libovolné kousky. 


243. Rohlíčky z lískových oříšků. 


I4 dkg. másla, 7 dkg. strouhaných oříšků, 7 
dkg. mouky a 7 dkg. cukru se dobře promichá. 
Utvoři se malé, as na prst tlusté rohličky, upe- 
kou se na plechu voskem pomazaném do žluta © 
a ještě teplé obalí se v cukru. 


244. Marcipánky. 


12 dkg. cukru, 10 dkg. mouky, 3 dkg. másla, 
12 dkg. neloupaných, strouhaných mandh a tro- 
chu citronové kůry sekané hodně na vále pro- 
mícháme a zaděláme 1 žloutkem. /Děsto dobře 


vypracujeme, rozválime na placku as na malik 
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silnou, z nt vvkrájime tvořitkem různé tvary 
nebo nakrájíme podélné kouskv. Tv pak potře- 
me rozšlehaným vejcem s cukrem a na každý 
kousek dáme rozpůlenou mandlí. 

Při prácí podsypáváme dle potřeby cukr. Pe- 
čeme je rvchle buď na oplatkách, nebo jen na 
voskem potřeném plechu. ; i 


245. Malé pusinky. 


I bílek třeme se 14 dkg. cukru a se šťávou 
z jednoho citronu, až jest to tak husté, že se těsto 
na voskem pomazaném plechu nerozbihá. Pak 
přimícháme hrstku opařených, na nudličky na- 
krájených mandl. Na plech klademe Ižičkou 
malé kopečky, jeden vedle druhého a půl hodiny 
sušime je na slunci nebo na kamnech. Před pe- 
čenim držime je as 3 minuty plechem vzhůru 
nad horkou plotnou. Pusinky musí se pécíi v 
hodně horké troubě, abv se nerozběhly. 


246. Jemné precličky. 


7 dkg. másla se na kuthanu rozpustí, přidá se 
k němu hned 7 dkg. jemně tlučeného cukru a 
rychle se do toho přimichaji 4 žloutky. Pak se 
to hned odstaví od ohně, michá se tim trochu a 
přidává tolik housky, aby se z toho mohly dě- 
lati prechčky. Těsto dá se na vál, utvoří se z 
něho tenké, malé precličky, pomažou se bilkem, 
posypou cukrem a rychle se pekou. 


247. Mandlové řízky. 


8 dkg. mandli utluče se s I vejcem. R tomu 
se přimisi Io dkg cukru, 4 žloutky a tře se to 
půl hodiny. Po lžicí přidává se 10 dkg. mouky a 
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posléze ze 7 bílků tuhý snih. Utvoři se šiška, 
zvolna se upeče, pak potře se citronovým ledem 
(dle č. 252.) a nechá v teplé troubě osušit, a 
vychladlá skráji se na řizky. 


248. Gokoládový dort. 
(Chocolate Loaf Cake.) 


14 dkg. čerstvého másla, 14 dkg. tlučeného cu- 
kru, 14 dkg. na ohni rozhřátě čokolády tře se, 
až je vše dobře promichané. Touto směsí potrou 
se karlovarské oplatky a kladou jedna na dru- 
hou, až jich je pět. K této smišenně je potřebí 
10 kusů oplatek, z kterých jsou 2 dorty. Vrchem 
se poleje dort čokoládovou polevou. 


249. Oříškový dort. 


16 dkg. strouhaných ořišků, 6 dkg. strouha- 
ných mandlí, 16 dkg. cukru, o celých vajec, z jed- 
noho citronu a Z I pomeranče drobně sekaná 
kůra se v nádobě půl hodiny tluče metlou na 
na snih. Forma dortová vymaže se máslem, vy- 
svpe cukrem, směs tato se do ni naleje a v mir- 
né troubě se dort peče. 


250. Gitronový dort. 


30 dkg. másla utřeme, až se zpění; pak při- 
dáme 5 celých vajec a 30 dkg. cukru a opět to 
třeme půl hodiny. Potom přimisime z půl ci- 
tronu usekanou kůru citronovou a z půl citronu 
šťávu, 1o dkg. strouhaných mandli 1 se slupkou 
a 10 dkg. loupaných, usekaných mandl: a napo- 


sledy přimísime 23 dkg. mouky. Formu vymaže- 
me máslem, vyplníme ji do */, těstem a zvolna 
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dort pečeme. Když vychladne, polejeme jej bi- 
lou polevou. 


201. Pomerančový dort. 


7 žloutků třeme s 10 dkg. cukru půl hodiny. 
Po té přidáme z půl pomeranče drobně rozse- 
kanou kůru a z celého, ne příliš velkého, pome- 
ranče šťávu a opět to 5 minut třeme. Pak za stá- 
lého tření přidáváme po lžíčce o dkg. mouky; 
přidáme 7 dkg. strouhaných mandlí 1 se slupkou, 
7 dkg. opařených, usekaných mandlí a posléz 
vmícháme ze 7 bilků tuhý snih. Formu vymaže- 
me máslem, vysvpeme cukrem, těsto do ní na- 
lejeme a pečeme hodinu v mírné troubě. Upe- 
čený, vychladlý dort rozřizneme v půli, namaže- 
me jej nějakou zavařeninou, druhou půli jej 
přikryjeme a polejeme pomerančovou polevou. 
— Nebo jej nerozkrájíme a krášlime vrchem 
čtvrtkami pomeranče a celek polejeme pomeran- 
čovou polevou. 


252. Gitronový led. 


I bílek a 15 dkg. cukru tře se */, hodiny. Pak 
mezi třením vycedi se do toho ze "/, citronu 
šťáva a musi se to ještě třiti aspoň 25 minut. 


209. Gitronová po'eva. 
18 dkg. cukru prosátého tře se */, hodiny, pak 
se přidá z "/, citronu šťáva, lžička vody a tře se 
to aspoň půl hodiny. 


254. Čitronová poleva vařená. 


TO dkg. cukru se svaři, až se táhne. Pak se 
do něho vycedi šťáva z půl citronu a michá se 
tim půl hodiny. 
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250. Pomerančová poleva vařená. 


o dkg. prosátého cukru utřeme se šťávou z 
půl pomeranče, až je to tuhé. Pak to dáme do 
hrnéčku a ten postavíme do kastrolu s vodou, 
dáme na plotnu a stále tim micháme, až poleva 
se táhne. 


256. Čokoládová poleva. 


Tabulku čokolády dáme na misku do trouby, 
aby změkla. Pak k ní po lžici přiléváme vody a 
třeme ji až se leskne. 


207. Bílá poleva. 


12 dkg. cukru rozředi se 4 lŽicemi vody, přidá 
se lžička citronové šťávy a tře se to */, až ho- 
dinu. 


XI. Saláty. 


Saláty zelené, řetkvičku, řetkev a okurky pe- 
reme pouze ve studničné vodě. "Saláty dobře 
prohlédneme, aby mezi lístky nic nezůstalo a 
necháme je před upotřebenim as 2 hodiny ve 
tvrdé vodě nakřehnout; okurky tence oloupáme, 
u řetkvičky a řetkve uřezáme kořinky a nať po- 
necháme pouze tak dlouhou, co bychom ji mohli 
vziti do ruky. 


208. Bramhorový salát. 


Uvařené oloupané brambory nakrájeji se na 
koláčky. Na mise utřeme 2 vařené a I Syrový 
žloutek a pomalu k nim přikapujeme půl kofliku 
dobrého salátového oleje a přiléváme za stálého 
tření koflik kyselé smetany. Když by omáčka 
byla málo kyselá, přidáme trochu citronové šťá- 
vy, tu však musime pomalu přikapovat a dobře 
ji vetřit, aby se omáčka nesrazila. Na salátovou 
misu narovnáme vrstvu nakrájených brambor, 
posolime je, posypeme rozsekanou cíbulkou a 
rozsekanými bílky, pak opět dáme vrstvu bram- 
bor a tak pokračujeme, až jsme všechny bram- 
bory spotřebovali. Na vrch nasypeme bílky se- 
kané a celek polejeme připravenou omáčkou. Sa- 
lát necháme několik hodin ve studenu státi, nežli 
jej podáváme. 
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259. Hlávkový salát. 


Hlávky salátu zbaví se vrchních nepěkných 
listů, rozkráji na čtvrtky, vyperou čistě ve stud- 
ničné vodě, prohlédnou dobře, aby nic nezůstalo 
za listím, rozloží se na misku srdičky do středu, 
trochu se osoli, polejí salátovým olejem a zacedi 
citronovou šťávou. Nebo se podává pouze s citro- 
novou šťávou. 


260. Hlávkový salát s majonésou. 


Dvě pěkné salátové hlávky rozkraji se na 
čtvrtky, operou pozorně ve tvrdé vodě, urovnají 
na misku, trochu se osoli a nechají okapat. 4 na 
tvrdo uvařené žloutky na sitě prolisované hodně 
se utrou s trochou šťávy citronové. Po té po 
kapkách kofliček salátového oleje se žloutky se 
rozetirá a když je tam dobře vetřen, přidá se 
z půl citronu šťáva a čtvrt litru husté kyselé 
smetany. Vše se důkladně utře, připravený salát 
tim poleje. Zbylé bílky drobně se rozsekají a Sa- 
lát jimi se posype. 


261. Hlávkový salát se smetanou. 


Vypraný a rozkrájený salát hlávkový rozloží 
se na misku a trochu osoli. Do kofliku kyselé 
smetany zamícháme něco drobně rozkrájené pa- 
žitky, hodně to rozmícháme a polejem tím 
salát. 


262. Polní salát. 


Polniček se dobře přebere, vypere ve tvrdé 
vodě a urovná na misku. Osoli se, pokropi citro- 
novou šťávou a několika kapkami dobrého oleje 
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salátového, pronuchá se a poleje dobrou kyselou 
smetanou. Chutná k opečenkám, ku smaženému 
černému kořenu nebo ku smaženému květáku. 


263. Francouzský salát. 


(Salade a la Francaise.) 

Malou růžici květákovou, pěknou mrkev, ma- 
lý celer, zelený hrášek, chřestové lusky a několik 
brambor, každé zvlášť uvařime do měkka. Na 
misku rozložime malý vypraný salát hlávkový, 
mezi něj vložime rozebranou růži květákovou, 
do středu dáme na koláčky nakrájené brambory, 
na ně celer a mrkev skrájené na tenké listky; 
celer trochu osolime a posypeme zeleným hráš- 
kem a lusky na kousky nakrájenýnu. Vše pak 
polejeme majonesou některou. 


264. Salát z rajských jablíček. 
(Tomato Salad.) 


Zralá, ne přiliš měkká, rajská jablíčka spaři- 
me a pozorně oloupame. Když schladla, nakrá- 
jime je ostrým nožem na koláčky, urovnáme 
na misku, osolíme, posypeme je drobně sekanou 
cibulkou a zelenou petrželi, zacedime je citro- 
novou šťávou a nakapeme na ně salátový olej. 
Chutný jest k topinkám. 


265. Makedonský salát. 
(Salade Macédoine.) 


Pěkný celer uvaří se do měkka a nakrájí 
na tenké listky. Uvařené oloupané brambory a 
několik navinulých jablek skráji se na koláčky. 
Na mísu narovnáme vrstvu brambor, osolime 
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je, na ně rozložime celer a jablka, posypeme je 
sekanou cibuli a jádrv z vlaských ořechů, na to 
opět dáme brambory a tak to rovnáme do ko- 
pečku, až jsme vše vypotřebovali. Na vrchu musi 
býti brambory. Celek posypeme rozsekaným va- 
řeným vejcem a polejeme majonesou nebo stude- 
nou omáčkou, anebo jen kyselou smetanou. 


266. Salát s rajských jablíček s majonesou. 
(Tomato Salad with Mayonaise.) 


Několk pěkných jabliček rajských se spaři, 
oloupá a skráji na kolečka. Urovnané na mise sa- 
látové poleji se rozpuštěným máslem. Když se 
máslo do nich vpilo, zalejou se majonesou a ne- 
chaji ve studenu státi, až do upotřebeni. 


267. Fazolový salát. 


Večer přel upotřebenim namoči se salátové 
fazole do studené, měkké vody. Ráno se z nich 
voda sleje a daji se do vařici vody vařit. Když 
se již dováři, zamuchá se k nim kousek másla. 
Měkké se ocedi a nechají na sitě odkapat. Potom 
se daji na misku, posypou sekanou cibulí a petr- 
želi, zakapou citronovou šťávou a salátovým ole- 
jem. — Nebo zaleji se majonésou aneb jen kyse- 
lou smetanou. 


208. Kadeřavý salát. 


Tento salát odřizneme od dužnaté části, do- 
lení špatné listy odhodime, rozebereme jej, na- 
močime do studničné vody a necháme jej ně- 
kolik hodin ve studenu státi, aby trochu pozbyl 
své perné chuti. Před upotřebeníim rozložime jej 
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úhledně na misu, posolime trochu a polejeme 
jej kyselou smetanou. Nebo poklademe jej vaře- 
nýnu na kolečka nakrájenýnu brambory a zale- 
jeme majonésou č. 127. nebo 128. 


269. Okurkový salát, 


Pěknou okurku tence oloupáme a na kruhátku 
nakrouháme na tenké listky; posolime jej, dře- 
věnou vidličkou salátovou jej promícháme, ne- 
cháme as minutu státi, přebytečnou vodu z něho 
opatrně scedime, aby se listky neroztrhaly a na- 
lejeme na něj dobrou hustou kyselou smetanu. 
— Nebo jej zacedime citronovou šťávou a zaka- 
peme olejem. 


270. Řeřichový salát. 
(Water Cress Salad.) 


Pěknou, mladou řeřichu očistíme, vypereme 
ve studničné vodě, dáme na misku, trochu oso- 
lime, pokapeme olejem a citronovou šťávou, pro- 
nucháme ji dobře a urovnáme. 


271. Gelerový salát. 


+ 

2—3 pěkné celerové kořeny oškrábeme, svršky 
S nati odřizneme a vložime je do studené vody 
studničné. Celer uvařime ve slané vodě. Když 
je měkký přendá se do studené vody, ještě se 
čistě oškrábe a nakrájí na tenké listky; odřiznuté 
vyprané svršky s natí postavime do prostřed 
misy, okolo urovnáme rozkrájený celer, uděláme 
okolek z přebrané a vyprané řeřichy, posolime 
trochu a polejeme studenou  pažitkovou omá- 
čkou dle č. 131. 
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272. Pampeliškový salát. 


Mladé listky pampelišky namočí se na 2 ho- 
diny do studené vody. Pak je vyndáme, osolíme 
trochu a polejeme buď majonesou nebo omáčkou 
dle č. 131., též se může podávati pouze pokro- 
pená olejem a citronovou šťávou. 


273. Vařený salát. 


Tento druh salátu se u kořene ořizne, opere, 
vhodí do vařící slané vody a vaří se do měkka, 
což trvá I5-——20 minut. Pak se ocedi a nechá od- 
kapat. Studený dá se na misku, poleje saláto- 
vým olejem a pokape citronovou šťávou. 


274. Kopřivový salát. 


Pěkné větší listy kopřiv namočí se na 3 hodinv 
do slané studené, tvrdé vody. Pak se z ní vyn- 
dají, trochu osoli a poleji kyselou smetanou, ne- 
bo majonesou č. 128. Též se mohou jen pokropiti 
citronovou šťávou a trochu olejem salátovým. 


2/5. Květákový salát. 
(Cauliflower Salad.) 


* 

Pěkná růžice květaková se čistě obere a uvaří 
ve slané vodě a s kouskem másla do iměkka, 
avšak nesmi se rozvařit. Když osákne a vychlad- 
ne, urovná se na misku a poleje se některou 
majonesou nebo omáčkou pažitkovou dle Č. 127. 
23. 


XII. Zavařeniny a ovocné rosoly. 


Podáváme dvoji druh zavařenin. Prvý jest 
totožný s povidly a připravuje se skorem stejně, 
avšak nevaří se tak hustě jako povidla a užívá 
se ho ku mazání na chléb, žemle, nebo různé 
pečivo misto másla. U nás jest to až dosud dosti 
nezvyklé, ale jest to chutné a zdravé. Na zavaře- 
minu béře se ovoce dobře vyzrálé, třeba 1 pře- 
zrálé, ovšem jen zdravé a používá se celé, vyji- 
maje pecek a jader a někdy 1 slupek. — Ovocný 
rosol pak jest šťáva ze zralého sice, ale ne pře- 
zralého ovoce, s cukrem svařená. Ovoce se nej- 
prve povaří s trochem vody, aby šťávu vypu- 
stilo, a pak se prolisuje Žiněným sitkem nebo 
pytličkem. Rosol musi se vařiti na prudkém ohni, 
avšak nesmi se ho příliš dáti do nádoby, aby ne- 
přetekl; jakmile zhoustne, must ještě teplý na- 
Jiti se do sklenic, jinak by v nádobě zrosolovatěl. 
Při vaření musi se nim stále michati a sbirati 
S něho pěna, aby se nezkalil, pak by ztuhl na 
mistě zrosolování a kazil by se. Nádoby se za- 
vařeninami i rosoly zaváží se teprve po úplném: 
vystydnuti. 


276. Hroznová zavařenina. 


Zrnka hroznů se otrhaji, vyperou ve tvrdé 
vodě, rozmačkaji se na kuthanu a dají bez vody 
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vařit, neboť vypustí dosti šťávy. Vaří se as pů! 
hodiny, až se pecičky dělí od zrnek, načež se 
procedi sitkem, daji opět na kuthan, přidá se 
k'maa ke v STAVY Zaka Cukliba, Vari*4 až 
1*/, hodiny, načež se daji do sklenic. 


277. Rybízová zavařenina. 


Otrhaná, přebraná zrnka rybizová se rozmač- 
kaji a daji vařit. Když je několikrát var obešel, 
prida-se ua 1 kg: rybizu."/, kg. cukru Avaři 
při mírném ohni půl hodiny. Kdo nechce mtiti 
zrnička v zavařenimně, nechť ji prolisuje na řid- 
čim sitku dříve nežli dá cukr. 


278. Malinová zavařenina. 


Obrané maliny čistě se perou, daji do hrnku, 
rozmačkaji a nechají vařit. Když var několikrát 
obejde, přidá se na "/„ kg. malin "/, kg. cukru 
A vaši. se-půlv A272 JKOdiny. 


279. Jablková zavařenina. 


Oloupaná jablka rozkráji se, daji na kamenný 
kuthan, podleji vodou a za Častého míchání vaří 
se 20—30 minut, až jsou jablka úplně rozvařená. 
Pak se protlači sítem, zavařenina se dá opět na 
kuthan, a když ji var několikrát obešel, přidá 
se k ní cukr a sice na "/, kg. zavařemny '/, kz. 
cukru, trochu jemně sekané kůry citronové a za 
častého michány vátt se:"/4—"/4 hodiny a hork“ 
dává se do sklenic. 





280  Merunková záavařenina. 


bodné zrálé, vyloupané  merunky vaří. se 
s trochou vody, až se daji rozmačkat. Potom še 
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prolisují Site, přidá se na */, kg. zavařeniny 
va de sCukru, sváti Se "tó-*a 'inusto: a-dlas"da 
sklenic. 


281. Zavařenina z rajských jablíček. 


Zrala, pěkná rajská jablička ponoři se do va- 
řici vody, a za chvili se z nich slupky oloupali. 
Oloupaná jablička rozmačkaji se na kuthanu a 
nechají vařit, bez přidání vody as */, hodiny. 
Pak náď/ ské: zavařenmy dá se t/zké: cůkrtz A 
vaří se to as hodinu. 


282. Třešňový rosol. 


Zralé třešně zbaví se stopek a rozmačkají S-. 
Pak se šťáva procedi řídkým plátěným pytlikem 
nebo žiněným sitkem. Na "/; kilo šťávy dá se 
:/, kg. cukru a vaři se to za stálého míchání, 
až je to dosti husté, což trvá více než půl hc- 
diny. Mezi vařením sbirá se pěna. Pak se od- 
stavi a horký naleje do sklenice. 


283. Rybizový rosol. 


Pěkný rybiz se otrhá, přebere, opere v Čisté 
vodě, dá na kuthan, přileje se na něj trochu vody 
a nechá se chvih povařit. Pak se tozmačká a na 
sitě prolisuje. Na */, kg. šťávy čitá se '/, kg. 
cukru. Obé se v kuthanu vaří na prudkém ohni 
a stále se tim míchá, až je to dostatečně husté. 
"Potom se naleje do sklenic, nechá se to vystyd- 
nout a obváže se. 


284. Malinový rošol. 


Maliny rozmačkáme a prolijeme na sítě, dáme 
šťávu na kuthan a necháme ji vařit. Na '/, kg. 
8 
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cukru, pomalu přidáváme za stálého míchání a 
vaříme až to zhoustne. 


280. Merunkový rosol. 


Merunky vyloupáme, dáme na kuthan s tro- 
chou vody a necháme je vařit až změknou. Pak 
je prolisujeme. Sťávu vaříme z prudka půl ho- 
dny a stále ni mícháme. Potom ji odstavíme, 
přidáváme za stálého míchání cukr tlučený, až 
to zhoustne, 


286. Jahodový rosol. 


Jahody rozmačkáme a prolisujeme. Na "/; kg. 
šťávy čitáme */;, kg. cukru; ten utlučeme, pro- 
sejeme, smícháme se šťávou a mícháme tím 3 ho- 
diny. 

Nebo: Necháme šťávu vařit za stálého michá- 
ni půl hodiny, pak přidáme tlučený cukr a va- 
řime obé ještě Io—15 minut. 


287. Bezinkový rosol. 


Bezinky se oberou, operou v čisté vodě a daji 
se ovařit s trochou vody. Když jsou bezinky 
úplně měkké, procedi se sttem. Na 1 kilo šťávy 
dá se ?/, kila cukru tlučeného a vaří se to za stá- 
lého míchání, až to zhoustne. 


XII. Kompoty. 


288. Třešňový kompot. 


Na půl kila třešní svaří se "/, kila cukru s ko- 
flikem vody a kouskem citronové kůrv. Potom se 
do toho vhodí pecek zbavené a ve studené tvrdé 
vodě omyté třešně a na prudkém ohní se svaři. 
Po vychladnutí třešně se vyndají, opěnovačkou 
na misku, šťáva se nechá ještě chvili povařit a 
pak se vleje na třešně. 


289. Višňový kompot. 


Připravuje se jako třešňový, pouze přidává se 
o něco vice cukru. 


290. Hruškový kompot. 


Hrušky rozkroji se na čtvrtky, oloupaji, zbaví 
se jader a kladou do studniční vody. Na 6 vel- 
kých hrušek as 5 dkg. cukru nechá se s trochou 
vodou svařit; po té hrušky se vyndají z vody, 
vloží do cukru a při mírném žáru uvaří se do 
měkka. Potom vyndajíi se na misku, cukr se 
nechá ještě chvili povařit a po vystydnuti naleje 
se na hrušky. 

g* 
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291. Jablkový kompot. 


Pěkná navinulá jablka se oloupaji, rozkráji na 
čtvrtky, zbaví ohryzků a uvaří do měkka jako 
hrušky. Teplé vyndají se na misku a po vystyd- 
nutí poleji se šťávou, ve které se vařily. 


292. Kompot ze sušených švestek I. 


Pěkné švestky sušené uvaří se s cukrem, pecky 
se z nich vyloupají a misto nich do každé švestky 
zasadí se loupaná mandle; daji se na nusku, po- 
leji šťavou, ve které se vařily, pocukruji a po- 
sypou drobně sekanou kůrou citronovou. 


= M 
203. Kompot ze sušených švestek II. 


Sušené švestky se operou a uvaří s vodou a 
cukrem do měkka. Může se též přidatí kousek 
citronové kůry, která se po uvaření vyndá. Měkké 
Švestky daji se na misku, šťáva nechá se ještě 
chvili povařit a když vychladla vleje se na 
švestky. 

S S 


294. Kompot z čerstvých švestek, 


Pěkné zralé švestky se rozpůli a pecky se 
z nich vvndají. Pak se vaří s cukrem a kouskem 
citronové kůry do měkka. Potom vyndají se na 
misku, šťáva se nechá povařit a vleje na Švestky. 


295. Pomerančový kompot. 


Několik pěkných, zralých pomerančů se olou- 
pá, zbaví bilé slupky, rozdělí na dily a ostrým 
nožikem rozříznou se na místě, kde jsou zrnka, 
a ta se odstraní. Dilce pomerančové narovnají Se 
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na misku jeden vedle druhého, poleji teplým 
vozvařeným cukrem a dá se to do studena. 


296. Jahodový kompot. 


Pěkné jahody se lehce operou ve studničné 
vodě a nechají na sítě odkapat. Suché promichají 
se s cukrem, poleji dobrou, hustou smetanou 
nebo šlehanou smetanou s cukrem a podávají se. 


297. Rebarborový kompot. 
(Rhubarb Sauce.) 


Pěkné stonky rebarbory se čistě operou a po- 
krájí na drobné kousky. Na misce prosypou se 
hodně cukrem, přiklopi taliřem a daji se do 
horké trouby as na 20 minut. Pak se nechá vy- 
chladnout, je-l1 třeba, přidá se cukru a podá- 
vajl se. 


298. Ostružinový kompot. 


Pěkné ostružiny se operou a nechají povařit 
ve vodě s cukrem a kouskem citronové kůry ; ale 
nesmí se rozvařit. Potom se narovnají na misku, 
šťáva se nechá ještě chvíli vařit, aby zahoustla 
a pak se ní ostružiny poleji. 


299. Malinový kompot. 


Pěkné maliny se operou a nechají na sítě oka- 
pat. Potom se dají na misku, promíichaji cukrem 
a polejí smetanou. 


XIV. Nápoje. 


Kdo poživá pouze rostlinné stravy a varuje se 
ostrého koření, nepociťuje téměř nikdy žizné a 
proto spotřeba nápojů jest velmi malá. 


A) Teplé nápoje. 
300. Kakao. 


Na jeden koflik mléka dáme 1—2 lžičky ka- 
kaového prášku a též tolik tlučeného cukru. Při- 
stavime to na oheň a za stálého michání necháme 
to zavařit. Chceme-li zvýšiti výživnost kakao, při- 
dáme asi čtvrtinu maizeny nebo mondaminu 


301. Datlové kakao. 


Uvařime 6—8 datli v T litru mléka do měkka 
a prolisujeme sítkem. 


302. Čokoláda. 


Několik tabulek čokolády rozlámeme na kous- 
ky, nalejeme na ně trochu vody a necháme je 
rozvařit; při tóm musime ni míchat, aby se ne- 
připálila. Potom na ni nalejeme mléko nebo sme- 
tanu, zavařime a odstavíme. Na '/, litru sme- 
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tany čitáme 2-3 tabulky čokolády. Nalejeme do 
kofliku a můžeme k ni dáti ušlehanou smetanu. 


303. Teplá limonáda. 


Do sklenice vytlačime z půl citronu šťávu, dá- 
me do ní 2 lžice tlučeného cukru a necháme ji 
chvíli přikrytou stati. Pak nalejeme plnou skle- 
mci horké vody — sklenici musime dřive na- 
nřát, aby nepraskla — dobře rozmícháme a je-li 
třeba přisladime. Na místě cukru můžeme dáti 
2 lžičky medu. 


304. Mléčná limonáda. 


Do půl litru vařici vody dá se 15 deka cukru 
a kůra z poloviny citronu. Když schladne trochu, 
vlejeme do ni půl litru mléka a šťávu z půl ci- 
tronu. Nechá se to IO minut stát a pak limonádu 
procedime. 


305. Švestkový nápoj. 


Tři lžice dobrých povidel nebo švestky (usu- 
šené nebo čerstvé) rozvaří se a prolisuji sitkem. 
Přidá se něco mondaminu nebo maizeny, trochu 
cukru, trochu citronové šťávy a zavaří se. Pije 
se vlažný 1 studený. 


306. Thé z jahodových listů. 


Do vařicí vody hodi se několik lŽiček sušených 
hstů jahodových — na šálek 2 lžičky — a nechá 
se to povařit a pak as 3 minuty přikryté stát. 
Potom se thé procedi a osladi cukrem nebo me- 
dem. Stejně se připravuje thé se sušených slupek 
jablkových, řebřičku, jitrocele a Šipků. 


B) Studené nápoje. 


307. Jahodový nápoj. 


"/, tru pěkných zralých jahod čistě opereme 
a necháme na sítě odkapat. Potom je sítem pro- 
tlačime, přidáme 2—3 lžičky citronové šťávy, 17 
dkg. cukru tlučeného, dobře to rozmícháme, pro- 
cedime ubrouskem do nádoby, ve které jej chce- 
me podávati a necháme v chladu státi až do upo- 
třebenu. 


308. Malinový nápoj. 
(Raspberry Lemonade.) 


'/. htru malin čistě vypereme a necháme od- 
kapat. 18 dkg. cukru svařime s půl menším kof- 
lčkem vody, vhodime do něho maliny, dobře je 
rozmícháme a necháme vychladnout. Potom je 
prolisujeme sítem, přidáme lžičku citronové 
šťávy, opět je procedime říděim plátěným pytlič- 
kem a dáme do chladu. 


309. Višňový nápoj. 

1/, kila višní zbavíme stopek a vypereme ve 
tvrdé vodě. Polovic jich dáme vařit, druhou po- 
lovinu utlučeme 1 s peckami v hmoždiři. '/, ke. 
cukru svařune, utlučené třešně do něho vhodime, 
necháme je povařit, pěnu při tom sbíráme, pak 


přidáme vařené višně a vše sitem protlačime a 
pak ubrouskem procedime a necháme v chladu. 


310. Meruňkový nápoj. 


1/, kg. zralých merunek rozvaři se s trochou 
vody. Potom se sitem prolsuji, přidá se 18 dkg. 
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cukru, nechají se povařit a pak as 50 minut stát. 
Po této době přidá se lžička citronové šťávy, pro- 
cedi se to plátýnkem a uschová v chladu. 


311. Jablkový nápoj. 
(Apple Lemonade. ) 


Několik pěkných jablek (5—6) se oloupá, roz- 
kraji, naleje na ně trochu vody, přidá se k nim 
kousek citronové kůry, kousek cukru a vaři se 
až jsou úplně rozvařené. Potomése sitem šťáva 
prolisuje, naleje do sklenic a dá do chladu vy- 
stydnout. 


312. Ovocná limonáda. 


Do sklenice studené vody pitné dáme několik 
lžic malinového, rybizového, třešňového nebo ji- 
ného ovocného rosolu, přidáme lžičku šťávy ci- 
trcnové, osladime tlučeným cukrem a dobře ji 
rozmícháme. 


313. Mandlové mléko. 


17 dkg. sladkých, loupaných mandlí utluče se 
v bmoždiři, při tlučení kropi se vodou, aby ne- 
zolejovatěly. Daji se do bílého hrnečku, naleje 
se na ně 2 kofliky tvrdé vody, zamíchá a nechá 
se to as Io minut stát. Potom se procedi čistým 
ubrouskem, a osladí lžící cukru. 


314. Medová voda. 


Na půl litru vody dáme 2 lžice medu, lžičku 
citronové šťávy, I žloutek a trochu mléka nebo 
smetany. Důkladně to promicháme a nalejeme 
do sklenic. 
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315. Rybízový nápoj. 


'/, kg. opraných rybizových jahůdek dáme na 
kuthan rozvařit a prolisujeme je na sítě. Do šťá- 
vy přidáme 18 dkg. cukru, povaříme, přidáme 
lžičku citronové šťávy, ubrouskem procedime a 
nalejeme do sklenic. 


AV, Jidelní listek. 


Podáváme zde několik příkladů, jak lze sesta- 
viti dle naší knihy celé obědy a večeře. V závor- 
kách udána čísla předpisů. 


I. Doba jarní a letní. 


Pondělí. Oběd: Bramborová polévka (I., 
2., 3.). Zadělávaný květák (48.) s houskovými 
knedlíčky (130.) a brambory. Ovoce.*) — Ve- 
čeře: Hlávkový salát se smetanou (261), krupi- 
cové opečenky (88.). 

Úterý. Oběd: Rýžová polévka (23.) Kraple 
s tvarohem (142.), ovoce. — Večeře: Risotto 
(146.) Polniček (262.). Ovoce. 

Středa. Oběd: Tapioková polévka (18.). 
Žemlovka s jablky (209.). Ovoce. — Večeře: 
Lusky se smetanovou omáčkou (54.) a brambo- 
Ty. Ovoce. 


*) Ovoce podává se dle doby roční. V létě všechno 
peckové ovoce, jako: třešně, višně, merunky, broskve, slívy, 
švestky, pak rybíz, maliny, jahody, ostružiny, borůvky, me- 
louny, na podzim zvláště hrozny vinné, pak mišpule atd. 
V zimě jablka, ořechy, fiky, datle, sušené, banány, malaga 
(sušené hrozny), kaštany, sladké mandle, hrozinky. Ovoce 
není třeba mnoho najednou snísti, stačí každý den po jídle 
několik kousků: 1 jablko, 5 ořechů, 2 datle, 2 fíky, nebo 
několik třešní, deset lusků, 4 švestky a pod. 
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„ Čtvrtek. Oběd: Krupicová polévka (16.). 
Spenát (vo.) S makarony a opečenky čočkové 
(85.), Ovoce. — | Večeře: Bramborová | kaše 
(240.). Kroketky (00.). Ovoce. 

Pátek. Oběd: Žemlová polévka (27.). Bru- 
kev na francouzský způsob (36.). | Livance 
(163.). Ovoce. — Večeře: Salát hlávkový s ma- 
jonesou (20, Pavézky (02.). 

Sobota. Oběd: Hrachová polévka (7.). Po- 
merančové knedhky (134.). Ovoce. — Večeře: 
Michaná vejce (215.) s okurkovým salátem 
(260.). Ovoce. 

Neděle. Oběd: Květáková polévka (12.). 
Chřest (40.). Pudding císařský ( 188.) s višňo- 
vou omáčkou (117.). Ovoce. — Večeře: Risolky 
Ss pažitkovou omáčkou (86.) a s dušenou rýži 
(145.). Ovoce. 


Pondělí Oběd: Celerová polévka (5.). 
Mrkev se zeleným hráškem (64.). Bramborové 
opečenky (80.). Ovoce. — Večeře: Zadělávaný 
černý kořen (61). s makarony. Ovoce. 

Úterý: Oběd: Bramborová polévka s rýží 
(4.). Krupicová kaše (148.) s dušenýmu jablky 
(201.). Ovoce. — Večeře: Makedonský salát 
(265.). Houbové opečenky (81.). Ovoce. 

Středa. Oběd: Kminová polévka I. (10.). 
Rýžový nákyp s jablky (172.). Ovoce. — Ve- 
čeře: Kapustová poupata (45.) S. opečenými 
brambory. Ovoce. 

Čtvrtek. Oběd: Polévka z rajských jabli- 
ček (22.). Halušky se špenátem (144.). Ovoce. 
— Večeře: Salát řeřichový (270.) nebo pampe- 
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hškový (272.), smažené květy akátové nebo be- 
zimkové (58.). Ovoce. 

Pátek. Oběd: Houbová polévka (0.). Fazo- 
lové lusky (52.). (řešňovec houskový (212.). 


Ovoce. — Večeře: Květák (46.). Kyselá smeta- 
na a chléb s máslem. Ovoce. 


Sobota. Oběd: Fazolová polévka (17.). 
Pampelišky (71.). Bramborová kaše (1I40.). 
Smažený kořen černý (60.). Ovoce. — Večeře: 
Kapusta (43.).  Houskové opečenky | (82.). 
Ovoce. 

Neděle. Oběd: Smíšená polévka (28.). Ar- 
tvčoky (20.). Krupicový pudding (182.) se ŠD- 
kovou omáčkou (IIo.). Ovoce. — Večeře: Salát 
hlávkový s majonésou (129.). Smažená okurka 
(76.). Ovoce. 


2. Doba podzimní a zimní. 


Pomdeli ©hěd: Rýžováz polévka  (23'): 
Bramborový závin (108.). Ovoce. — Večeře: 
Hrachová kaše ( ) s parmazánem. Ovoce. 

Úter ý. Oběd: Ságová polévka (24.). Mrkev 
(62.). rýžové opečenký (01.). Brambory fran- 
couzské (03.). Ovoce. — Večeře: Ovesná po- 
lévka (21.). Topinky. Ovoce. 

Středa: Oběd: Mléčná polévka s nudlemi 
(10.). Knedliky (132.) s vodnicovým zelím 
(75.). Ovoce. — Večeře: Sušené lusky zelené 
(70.). Makarony (150.). Ovoce. 


Čtvrtek. Oběd: Bramborová polévka III. 
(3.). Nudlový nákyp (160.). Ovoce. — Večeře: 
Špenátové knedlíčky (141.) s máslovou omáč- 
kou (106), dušená rýže (145). Ovoce. 
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Pátek. Oběd: Zeleninová polévka (25.). 
Dušená kukuřice (57.) s brambory. | Smažené 
vdolečky '(161). Ovoce. — Večeře: Svýcarské 
halůšky bramborové (152.). Ovoce. 

Sobota. Oběd: Krupicová polévka (16.). 


Květákový pudding (180.). Ovoce. — Večeře: 
Bramborový salát s majonesou (130.). Houbové 
opečenky (81I.). Ovoce. 

„ Neděle.. Oběd: Zeleninová polévka (25.). 
Spenát (66.). Kroketky (90.). Ořechový nákyp 
(174.). Ovoce. — Večeře: Salát z rajských 
jablíček (264.).  Risotto se sušenými houbami 
(146.). Ovoce. 


Pondělí. Oběd: Kminová polévka II. 
(1I1.). Cočka (37.) se Špenátem (66.). Ovoce. 
— Večeře: Zelí (60.) s bramborama a smažený 
černý kořen (60.). Ovoce. 

Uterý. Oběd: "Tapioková polévka  (18.). 
Bramborové knedlíky (137.) s houbovou omáč- 
kou (100.). Ovoce. — Večeře: Bobová kaše 
(33.) s makarony (150.). Ovoce. 

Středa. Oběd: Čočková polévka (6.). Kar- 
fiol s rajskou omáčkou (105.), rýže dušená 
(I45.). Ovoce. — Večeře: Spenáat (66.), pohan- 
kové opečenky (04.). Ovoce. 

Ctvrtek. Oběd: Kroupová polévka (13.). 
Tvarohové knedliky (138.). Ovoce. — Večeře: 
Cibulky (5I.) s rýži. Ovoce. 

Pátek. Oběd: Mléčná polévka s rýži (20.). 
Brukev (34.). Žemlový smaženec (210.). Ovoce. 
— Večeře: Sázená vejce v kyselé smetaně 
(217.). Ovoce. 
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Sobota. Oběd: Celerová polivka (5.). Rý- 
žová kaše (147.) Ovoce. Večeře: Krupovka 
francouzská (15.), topinky. Ovoce.. 

Neděle. Oběd: Smíšená polévka (28.). Za- 
dělávané boby (32.) s brambory. Omelety s tva- 
rohem (202). Ovoce. — Večeře: Bramborové 
risolky (87.) se špenátem (66). Ovoce. 
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